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Вмѣсто предисловія 


Просимъ терпѣливо прочитать нашу замѣтку, имѣющую 
цѣлью разъяснить, какъ неизбѣжность подобной книги въ 
каждомъ русскомъ хозяйствѣ, такъ равно и непремѣнную 
обязанность, возложенную современнымъ теченіемъ вещей 
на каждаго человѣка книгопродавческой профессіи, изда¬ 
вать подобныя книги. Положеніе это вытекаетъ изъ исто¬ 
рическаго и даже, такъ сказать, изъ международнаго 
источника: Рюрикъ, Синеусъ и Труворъ были приглашены 
выборными славянскихъ племенъ управлять ихъ родною 
емлею, которая, подобно обѣтованной странѣ, хотя и 
кипѣла млекомъ и медомъ, но въ которой порядка не бы¬ 
ло. И хотя въ сказанномъ отношеніи, подъ словомъ — 
порядокъ, —■ цужно подразумѣвать порядокъ болѣе поли¬ 
тическій, нежели, примѣрно, гастрономическій, архитек¬ 
турный, или медицинскій, каковые въ нашемъ отечествѣ 
существовали въ тогдашнія времена только въ зародышѣ; 
но тѣмъ не менѣе .можно сказать съ достаточною увѣрен¬ 
ностью, что, если какая нибудь страна мало культирова- 
ла въ себѣ означенные три отдѣла своихъ житейскихъ 


II 


проявленій, то въ ней, слѣдовательно, еще менѣе куль- 
тированъ и порядокъ политическій.... Ботъ доказательство 
этой правды, почерпнутое изъ повседневной русской жиз¬ 
ни: пройдите вы изъ конца въ конецъ всю нашу матуш¬ 
ку — Россію, начиная избой зажиточнаго крестьянина и 
кончая палатами богатаго барина, — в^ездѣ, гдѣ только ра¬ 
зумный человѣкъ заговоритъ о хозяйственной экономіи въ 
какомъ-бы то ни было отношеніи, напр., въ томъ счаст¬ 
ливомъ отношеніи, которое рекомендуетъ хозяину воз¬ 
можность обойтись въ его домѣ безъ помощи рабочихъ 
рукъ, такъ дорогихъ въ наше время, вездѣ вы услыши¬ 
те фразы, иронизирующія надъ благоразумнымъ человѣ¬ 
комъ такъ неделикатно: «охота вамъ обращать вниманіе 
на такую мелочь! Да помилуйте! Это такой вздоръ, это 
такіе пустяки! Стоитъ-ли о нихъ заботиться?» 

Между тѣмъ: мелочь, пустяки и вздоръ, въ правильно- 
организованномъ домоводствѣ играютъ чрезвычайно-важ¬ 
ную роль. Не говоря уже про то, что всякія величины 
складываются изъ единицъ, т. е., изъ ариѳметическихъ 
мелочей, въ тѣхъ хозяйствахъ, гдѣ съ такимъ пренебре¬ 
женіемъ относятся къ этимъ мелочамъ, изъ-за нихъ бо¬ 
лѣе, нежели часто происходятъ ссоры такпхъ крупныхъ 
свойствъ, которыя подрываютъ самыя крупныя хозяйства, 
напримѣръ: вы приглашены куда нибудь на обѣдъ въ та¬ 
кой домъ, который, какъ говорится, совершенно «полная 
. - чаша». Ботъ подаютъ къ жаркому, вмѣстѣ съ отечествен- 
• ными огурцами, дорогія моченія и соленія: проще этой 
вещи ничего на всемъ свѣтѣ нѣтъ- но все это прежде¬ 
временно испортилось отъ недосмотра п неумѣнья хозяй¬ 
ки обращаться, какъ слѣдуетъ, съ сдѣланными запасами. 
Какъ тутъ главѣ дома не сдѣлать помощницѣ своей жиз¬ 
ни какого нибудь легкаго 'замѣчанія и какъ, въ свою оче- 
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редь, помощницѣ не отвѣтить ему на это замѣчаніе тѣмъ 
дѣльнымъ возраженіемъ, что она вовсе «не кухарка и не 
экономка, чтобы должна была заниматься такою дрянью, 
такими пустяками». 

Тутъ-то вотъ «изъ-за этой дряни, мелочи и пустяковъ» 
и открываются тѣ милыя, супружескія баталіи, которыя 
такъ скрашиваютъ русскіе обѣды, ужины, завтраки, и 
которые даютъ иностранцамъ возможность судить такимъ 
любезнымъ образомъ о нашихъ семейныхъ нравахъ... 

Бъ основаніи мотивовъ, вызывающихъ подобныя семей¬ 
ныя столкновенія, лежитъ глубокая правда. Воюющія сто¬ 
роны въ этихъ случаяхъ обѣ бываютъ несомнѣнно-правы; 
мужъ правъ потому, что онъ наполнилъ свои погреба и 
кладовыя припасами, подлежащими уходу и сбереженію; 
жена права потому, что она ихъ испортила — права 
на томъ основаніи, что жена въ русскомъ обществѣ, ча¬ 
ще всего, однимъ только фактомъ своего рожденія и все¬ 
го болѣе принесеніемъ за собою приданаго, на цѣлый 
вѣкъ уже освобождается отъ разработки кухарочьихъ спеці¬ 
альностей, напр.: отъ входа въ вонючій, заплѣсневѣлый 
и наполненный, вмѣсто льда, промозглой водою, погребъ, 
хранящій въ своихъ нѣдрахъ все то-что такъ можно лю¬ 
бить скушать и что такъ противно выглядитъ, когда ис¬ 
портится. 

Подобные примѣры, впрочемъ, такъ разнообразны и 
многочисленны.,, въ нашемъ семейномъ быту и такъ ги¬ 
бельно дѣйствуютъ они на успѣшный ходъ отечествен¬ 
наго благосостоянія, что рисовать ихъ, хотя бы въ ви¬ 
дахъ общей пользы, ясно сознаваемой и глубоко-жела¬ 
тельной нами, нѣтъ ни малѣйшей возможности безъ того, 
чтобы не возмутиться всѣмъ сердцемъ, при видѣ этой 
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общей хозяйственной неурядицы, невѣжественной манки¬ 
ровки самыми необходимыми въ немъ вещами, нелѣпыми 
отношеніями къ этимъ первымъ жизненнымъ необходимо¬ 
стямъ свысока и т. д., что все въ сложности произвело 
въ цѣломъ обществѣ какъ-то повальное безденежье и, 
слѣдовательно, безкормицу. 

Неопровержимые факты, къ несчастію, слишкомъ гром¬ 
ко говорятъ за высказанную нами истину. 

Посмотрите теперь на нашего сосѣда-нѣмца и полюбуй¬ 
тесь, какой у него порядокъ во всемъ: у него въ хозяй¬ 
ствѣ рѣшительно нѣтъ ничего такого, что наши хозяева и 
хозяйки привыкли считать: «пустяками, дрянью и мело¬ 
чью». Тамъ обратный порядокъ: тамъ ко всѣыу одинако¬ 
во приложены: — разумный трудъ, заботы и разсчетли- 
вость. Трудно повѣрить, напримѣръ, слѣдующему факту: 
въ Петербургѣ намъ извѣстны были четырнадцать нѣмец¬ 
кихъ, остъ-зейскихъ семействъ, которыя, назадъ тому 
семь-восемь лѣтъ, условились между собою собирать сур¬ 
гучъ съ полученыхъ писемъ, конверты и окурки папи¬ 
росъ и сигаръ. Всѣ смѣялись надъ этой нѣмецкой затѣ¬ 
ей, посылали въ ея пользу конверты, сургучъ и окурки, 
несомнѣнно полагая, что въ результатѣ затѣи получится 
обезьяна, такъ какъ изъ русской пословицы давно из¬ 
вѣстно, что «нѣмецъ выдумалъ обезьяну;» но въ описы¬ 
ваемое время нѣмецкій изобрѣтательный умъ, вѣроятно, 
очень.притупился, — онъ не выдумалъ другую обезьяну, 
конечно потому, что онъ уже успѣлъ ее выдумать, а про¬ 
сто на просто онъ продалъ, кому слѣдуетъ, конверты, сур¬ 
гучъ и сортированные окурки папиросъ и сигаръ. На вы¬ 
рученный такимъ образомъ въ два года капиталъ нѣмцы 
воспитываютъ теперь четверыхъ бѣдныхъ сиротъ въ од- 
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номъ изъ техническихъ заведеній Москвы, или Петер* 
бурга... 

Вотъ какой порядокъ существуетъ въ раціональныхъ 
хозяйствахъ, и вотъ какое благодѣтельное употребленіе 
дѣлаютъ въ нихъ изъ того, что въ нашихъ хозяйствахъ 
слыветъ подъ именемъ — «пустяковъ, дряни и мело¬ 
чей....» 

Конечно, и мы не прочь завести бы такой порядокъ: 
онъ намъ очень нравится- но... мы не умѣемъ и не зна¬ 
емъ, какъ взяться за то, чтобы водворить у себя этотъ 
порядокъ. «Насъ подготовляли къ такой широкой дѣя¬ 
тельности! »... 

И вотъ — неумѣющій и незнающій, какъ и за что 
! взяться, а между тѣмъ подготовленный къ широкой дѣя¬ 
тельности, отправляется за границу; но вѣдь и тамъ, 
какъ дома, онъ одинаково не умѣетъ и не знаетъ, какъ и 
за что взяться,—вслѣдствіе чего этотъ типъ пустоты и 
праздности возвращается домой уже озлобленнымъ, апа- 
тичпымъ и все презирающимъ. Естественными тогда по* 
кажутся всякому выкрики этого человѣка, который, оправ¬ 
дывая свою неумѣлость, неразвитость, праздность—и дру* 
гія, сопряженныя съ этими вещами, качества, упорно 
болтаетъ, что въ Россіи все грязно, дорого, апатично и 
неумѣло, какъ онъ самъ, какъ тотъ плутоватый взяточ¬ 
никъ Климычъ, который въ баснѣ Крылова украдкою 
киваетъ на Петра, когда ему читали про его собствен¬ 
ное— Климыча— взяточничество. 

Рисуемый типъ очень мало измѣнился съ тѣхъ поръ, 
какъ Пушкинъ сказалъ о графѣ Нулинѣ, что онъ возвра¬ 
тился изъ-за границы, помимо окончательной потери 
сколько нибудь человѣческихъ сознаній и помимо пріобрѣ- 

I 



УІ 


тенія имъ, взамѣнъ этого, какой-то необузданной, спе¬ 
ціальной, такъ сказать, страсти къ разврату: 

«Съ мотивами Россини, Пера, 

«Съ послѣдней пѣсней Беранже...» 

Разницы, между такъ кстати вспомнившимся героемъ 
Пушкина и героями современными, нѣтъ никакой. Первый 
ни чуть не понималъ ни Беранже, ни Россини, а только, 
изъ любви къ свободнымъ искусствамъ, насвистывалъ 
ихъ-, вторые—тоже нисколько не понимаютъ ни Оффенбаха, 
ни Гейне, не смѣя однакожь, «по духу времени и вкусу» 
не подсвистывать имъ... 

Конечно, это шутка; но мы съ удовольствіемъ продол¬ 
жимъ ее для успѣшнаго распространенія рекомендуемой 
публикѣ книги, простое даже объявленіе о которой послу¬ 
жило къ доказательству той истины, что пустые, неумѣлые 
люди ничѣмъ не разнятся другъ отъ друга да -ж с и тогда, 
Е огда ихъ раздѣляетъ бездонная пропасть вѣковъ, которая 
поглощаетъ ихъ на счастье остальной, умѣлой части че¬ 
ловѣческаго рода... 

Терпѣливая Россія одинаково-снисходительно выслуши¬ 
вала отъ той и другой категоріи описываемыхъ людей 
всевозможную брань на нее, —съ одинаковымъ восторгомъ 
прислушивалась къ ихъ французскому жаргону,—одина¬ 
ково-внимательно изучала ихъ элегантныя манеры и съ 
самымъ завиднымъ согласіемъ внимала ихъ разсказамъ о 
Фанни-Эльслеръ и Шнейдеръ, о Прудонѣ и Деотарѣ, на¬ 
конецъ даже о такихъ разновидностяхъ, каковы, напри¬ 
мѣръ: Гамбета и дѣвица Бланшъ-Гандонъ... Однимъ сло¬ 
вомъ, трудно перечислить тѣ заслуги, которыя «графы 
Нулины» оказали Россіи въ дѣлѣ ея знакомства съ по¬ 
учительными образцами иностраннаго преуспѣянія... 
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Еще больше увеличивается фатальное сходство между 
собой разновременныхъ «графовъ Нулиныхъ», если на нихъ 
посмотрѣть съ той точки зрѣнія, что рѣдкіе изъ нихъ 
возвращались въ свое отечество тѣмн разумными и энер¬ 
гичными дѣятелями, которыми возвращаются Англичане, 
Нѣмцы, Французы и т. д. изъ своихъ далекихъ путе¬ 
шествій, такъ часто предпринимаемыхъ ими для пользы 
роднагр края, и, слѣдовательно, цѣлаго міра. 

Громадныя библіотеки, обширныя ботаническія, зооло¬ 
гическія и инсектологическія коллекціи дарятъ своимъ 
отечествамъ иностранные путешественники. При посред¬ 
ствѣ ихъ самоотверягенныхъ трудовъ биткомъ наполняются 
музеи паршкскіе, лондонскіе и берлинскіе поучительными 
образцами яшзненныхъ проявленій различныхъ націй, —■ 
сотни тысячъ газетъ всѣхъ возможныхъ оттѣнковъ на 
расхватъ раскупаются въ поименованныхъ городахъ на¬ 
родными массами, которыя могучими руками своіГхъ уче¬ 
ныхъ вождей толкнуты на широкую дорогу умственной 
дѣятельности, несомнѣнно приводящей человѣчество къ 
совершенству и общему благу. 

Можетъ ли чѣмъ нибудь подобнымъ похвалиться наша 
общественная дѣятельность, устремленная на просвѣщеніе 
и пользу народныхъ массъ? конечно, можетъ быть въ области 
этой дѣятельности, особенно въ послѣдніе десять лѣтъ, 
появилось много честныхъ и полезныхъ книгъ по различ¬ 
нымъ отрасляш. знаній- но большинство этихъ книгъ 
гніютъ въ книгопродавческпхъ кладовыхъ, насыщая крысъ, 
между тѣмъ какъ публика съ жадностью набрасывается 
на Другую умственную пищу, которую съ такою услуж¬ 
ливою поспѣшностью изготовляютъ для нея кустарные 
книжники на Никольской улицѣ. Ботъ краткій перечень 
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поучающихъ публику блюдъ, наиболѣе любимыхъ ею: а) 
самоучитель бальныхъ танцевъ, цѣль котораго состоитъ 
главнымъ образомъ въ оппозиціи полицейскимъ усиліямъ, 
направленнымъ къ уничтоженію въ Россіи кулачныхъ 
боевъ.... б) гадательныя карты Сведенборга, обыкновен¬ 
ная настольная книга тѣхъ, деликатнаго слоягенія и обра¬ 
зованія особъ, которыя гадаютъ о своихъ таинственныхъ 
судьбахъ подъ окнами, прикрытыми вполовину красно¬ 
бѣлыми шторами.... с) водка есть кровь сатаны, издан¬ 
ная коштомъ нѣкоего господина, вѣроятно, для украшенія 
своей собственной персоны грѣхомъ выпивки, котораго 
онъ, какъ надо полагать, до изданія сказанной книжицы, 
очень мало боялся, д) сладострастіе и истощеніе. Эта самая 
ходовая книга въ наше время, потому впрочемъ только, что 
ее составилъ нѣкто г. Сорокинъ. Слѣдовательно, умствен¬ 
ное сокровище это, по крайней мѣрѣ, хоть нейдетъ въ 
разрѣзу съ здравой русркой пословицей, которую давно 
разъяснено, что: «сорока болтаетъ все одно, что про 
Якова, то п про всякова....» Но ходовитѣе всѣхъ идетъ 
въ московской книжной торговлѣ твореніе, озаглавленное 
такъ: искусство обыгрывать во всѣ игры. Книга эта шла 
бы еще ходчѣе, если бы про нее не прошли слухи, удо- 
вѣряющіе въ томъ, что издатель будто бы «сочинилъ эвту 
самую книгу изъ своей собственной утробы....» 

Но, читатель, подобнаго рода безобразія, конечно не 
стоятъ того, чтобы надъ ними нужно было шутить лите¬ 
ратурнымъ образомъ, потому что въ наше время нельзя 
слишкомъ много выпускать изъ колчана сатирическихъ 
стрѣлъ, ибо онѣ, все болѣе и болѣе замѣняясь теперь 
другими элементами, встрѣчаются рѣже и рѣже. 

У Французовъ есть очень характерная пословица, гово¬ 
рящая, что «тонъ дѣлаетъ музыку». Но тону нашего 
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объявленія читающая нублика можетъ судить о томъ, что 
въ дѣлѣ изданія нашей книги, мы задавались идеями, 
радикально противоположными тѣмъ идеямъ, которыя обык¬ 
новенно руководятъ издателей книгъ только что перечис¬ 
ленныхъ нами. Наше дѣло шло совсѣмъ на оборотъ: въ 
теченіе, по крайней мѣрѣ, шести лѣтъ, мы имѣли дѣло 
съ большимъ множествомъ заграничныхъ домоводственныхъ 
книгъ и журналовъ, изъ которыхъ неунустительно чер¬ 
пали все то, что было напечатано въ нихъ за послѣднее 
десятилѣтіе, по части усовершенствованія различныхъ 
отраслей домоводства. Такимъ образомъ мы получили 
громадную массу статей, числомъ до нѣсколькихъ десят¬ 
ковъ тысячъ, которыя располагали по рубрикамъ, въ по¬ 
слѣдовательномъ порядкѣ, сообразно во-первыхъ — со 
временемъ появленія въ свѣтъ извѣстной статьи и во- 
вторыхъ—сообразно съ темой, которую она разработывала. 
За .тѣмъ, разсматривая собранныя свѣдѣнія по отдѣламъ, 
мы исключили изъ нихъ все, что носило на себѣ отпе¬ 
чатокъ неприложимости въ русскимъ хозяйствамъ, невѣ¬ 
жественнаго шарлатанства, или наконецъ научной неудо¬ 
влетворительности вообще, — и вотъ огромный матеріалъ 
нашъ, собранный съ такими усиліями, сократился тогда 
до пяти тысячъ статей, вновь потребовавшихъ критиче¬ 
скаго разбора и оцѣнки людей, короче насъ знакомыхъ 
съ дѣломъ домоводства. 

Въ этомъ послѣднему случаѣ, мы, не довѣряя собствен¬ 
нымъ своимъ силамъ, обратились къ извѣстнымъ ученымъ 
и спеціалистамъ-чіо домашнему хозяйству и естествозна¬ 
нію; къ людямъ очень далекимъ отъ педантической исклю¬ 
чительности и главное: питающимъ горячую любовь къ 
предметамъ Практическаго Домоводства. Понимая всю пользу 
хорошей домоводственной книги, гг. спеціалисты по пе- 
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речисленнымъ нами различнымъ отраслямъ Домоводства, 
единогласно одобрили нашу идею п не только снабдили 
насъ необходимыми совѣтами п указаніями, но, въ видахъ 
общей пользы, согласились еще помочь намъ выборомъ, 
просмотромъ н поправкою отобранныхъ матеріаловъ. Между 
прочимъ они указали намъ на нѣкоторыя англійскія, нѣ¬ 
мецкія и французскія сочиненія, упущенныя нами, но 
очень богатыя драгоцѣнными домоводственными наставле¬ 
ніями. Извлекая изъ иностранныхъ источниковъ способы 
и рецепты, которые пригодны условіямъ нашей яшзни, мы 
также пользовались и русскими спеціальными руковод¬ 
ствами по разнымъ отраслямъ домоводства. Такія заим¬ 
ствованія мы считали не только позволительными, но даже 
необходимыми, потому, что всякое наставленіе или ре¬ 
цептъ, напечатанные для всеобщаго свѣдѣнія и неограж¬ 
денные привиллегіею, становятся общимъ достояніемъ. Въ 
этомъ состоитъ цѣль ихъ обнародованія. 

Такимъ образомъ, при совѣтахъ и благосклонной по¬ 
мощи компетентныхъ людей, составился у насъ томъ въ 
1000 страницъ, и съ 3000 статей, наставленій и рецеп¬ 
товъ самыхъ разнообразныхъ и необходимыхъ, по своей 
по лезности, въ каждомъ хозяйствѣ. 

Мы надѣемся, что безпристрастные хозяева и хозяйки, 
оцѣнивъ по справедливости нашъ трудъ, простятъ намъ 
недостатки, возможные въ немъ, какъ и во всякомъ дру¬ 
гомъ трудѣ. Быть можетъ, наст» упрекнутъ за нестрогую 
систематичность рубрикъ, но книга наша назначается не 
для систематическаго чтенія, а для руководства въ дѣлѣ 
домашняго хозяйства, что и показываетъ самое ея наз¬ 
ваніе. 

Какъ бы то не было, мы сдѣлали свое дѣло добросо¬ 
вѣстно и по нашему крайнему разумѣнію. Съ глубокою 
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благодарностію мы примемъ всякое дѣльное замѣчаніе, 
относительно недостатковъ нашей книги и непремѣнно ис¬ 
правимъ ихъ, при новомъ ея изданіи, если только нашему 
трудному, рекомендующему общую пользу, дѣлу, не пред¬ 
почтутъ трактаты «О способахъ выигрывать во всевоз¬ 
можныя картежныя игры», или «Секреты нравиться каж¬ 
дой женщинѣ.'..» 

Впрочемъ тотъ, кто больше и долѣе насъ трудился в г ь 
направленіи, которое разработываетъ наша книга, пусть 
сдѣлаетъ лучше насъ,— мы тогда охотно и смиренно вру¬ 
чимъ ему зеленую пальму первенства, въ данный мо¬ 
ментъ безспорно находящуюся въ нашихъ рукахъ, впервые 
указывающихъ своему отечеству на недостатки его хо¬ 
зяйства и на разнообразные возможности — исправить 
ихъ. 





ОТД-БЛЪ ПЕРВЫЙ. 


(МЕДИЦИНА И ВЕТЕРИНАРІЯ). 


ПРОТШтаЕКЕРИЧЕСЕІЯ СРЕДСТВА \і. 

Ртутная мазь Фалька, для перевязки венерическихъ язвъ. Крас¬ 
ной окиси ртути нолъупщи, каломеля двѣ унціи, свинцоваго сахару 
унцію; смѣшать получше, съ спускомъ, приготовленнымъ изъ 4 
унцій бѣлаго воска и 6 унцій деревяннаго масла; потомъ приба¬ 
вить полдрахмы лавендуловаго масла и перемѣшать тщательно.— 
Назвавъ эту мазь на корпію, прикладывать къ шанкрамъ. 

Противувенерическій декоктъ Камбіери. Сальсапарели 3 унціи, 
репейнаго корья 1 унціи, гваяковаго дерева въ стружкахъ унцію, 
перувіянской коры нолъунціи, кожи грецкаго орьха двѣ унціи; 
сварить въ 6 ф. воды, пока не останется 4 Фунтовъ. — Больной 
принимаетъ этотъ декоктъ по 1 ф. утромъ и вечеромъ, съ при¬ 
бавленіемъ 6-ти капель нашатырнаго спирта Если онъ не можетъ 
переносить этихъ пріемовъ, то долженъ пить по 8 унцій три раза 
въ день, съ 3 или 4-мя каплями нашатырнаго спирта. Выварки, 
остающіяся послѣ приготовленія декокта, прикладываются къ ве¬ 
нерическимъ язвамъ 

Кровоочистительный декоктъ Бигару. Александрійскаго листу 
безъ стебельковъ 3 унціи, сальсапарели 6 унцій; стружекъ гвая¬ 
коваго дерева, сассафраса, хинной корки, Фіалковаго корня, сурь¬ 
мы, анисоваго сѣмени, кремортартара, корня круглаго и длиннаго 
чертополоха, корня ялаппы, корня зерлика—по полторы унціи; 
грецкихъ орѣховъ, столченныхъ вмѣстѣ съ зеленою кожею. — 
Епеціи эти надобно всыпать въ глиняный, или мѣдный, хорошо 
вылуженный сосудъ, емкостію въ 5 штофовъ, и налить на нихъ 
винограднаго вина (ѵіпит аІЪит ^епегоеит) 64 унціи, потомъ 
закрыть сосудъ плотно крышкою и ноставить его въ горячую золу 
на однѣ сутки; на слѣдующій день надобно влить въ сосудъ 16 
фунтовъ воды и варить на слабомъ огнѣ, пока укипятъ двѣ трети 

*) Помѣщены только тѣ изъ такъ называемыхъ секретныхъ средствъ, ко- 
°рыя легко можно приготовить дома. 
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жидкости, которую потомъ должно процѣдить сквозь холстинку И 
помѣтить № 1-мъ. На выварки, на цѣдилкѣ находящіяся, налей 
40 унцій винограднаго вина и 16 фунтовъ воды, вари, пока оста¬ 
нется двѣ трети жидкости, которую процѣди и помѣть № 2-мъ. 
—Отваръ № 1 дается по стакану въ 5 унцій, три раза въ день, 
а именно: на тощакъ, за часъ передъ обѣдомъ и на ночь; отваръ 
же № 2 назначается для обыкновеннаго питья. 

Болѣзни, въ коихъ оказался полезнымъ отваръ В и тару, суть: 
1) венерическіе бубоны , 2) застарѣлыя венерическія язвы на лбу, 
лицѣ и другихъ частяхъ тѣла, а) костные наросты (ехойбоеез. 
пойі еб борЫ), костоѣда и разъѣдающія язвы венерическаго про¬ 
исхожденія; і) ночныя боли костей съ опухлостію надкостной пле¬ 
вы; 5) любострастная болѣзнь , сопряженная съ хроническими сы¬ 
пями, хроническимъ ревматизмомъ, ломотою, золотухою, цынгою 
и др.; 6) подагра и другія артритическія болѣзни, равнымъ обра¬ 
зомъ ревматическая ломота и др. 

Декоктъ Цитмана, крѣпкій и слабый. Первый приготовляется 
такъ: сальсапарели 12 унцій варить полчаса съ 24 ф. воды, при¬ 
бавить: полторы унціи октаэдрическихъ квасцовъ, полъунціи ка- 
аомеля и драхму сурмяной киновари, завязавши ихъ въ мѣшечекъ; 
къ концу варки прибавить 3 унціи александрійскаго листа, пол¬ 
торы унціи солодки, по полъунціи анисоваго и укропнаго сѣмени; 
уварить до 17 Фунтовъ,—Второй декоктъ: выварки перваго, 6 аь 
унцій сальсапарели варить въ 24 Фунтахъ воды; къ концу варки 
прибавить лимонной корки, корицы, кардамона—но три драхмы, 
солодки 6 драхмъ; слить 16 Фунтовъ. — Предъ декоктомъ дается 
16 слабительныхъ меркуріяльныхъ пилюль. На другой день послѣ 
принятія слабительныхъ пилюль, больной, оставаясь въ постели, 
выпиваетъ одинъ Фунтъ теплаго, крѣпкаго декокта, отъ чего доля.- 
на послѣдовать испарина; послѣ обѣда дается ему три Фунта сла¬ 
баго декокта, а на ночь отъ 1 — 1>/ а фунта также слабаго нера¬ 
зогрѣтаго декокта Употребленіе этого лекарства продолжается, 
пока будетъ принято все его количество. Послѣ этого больной от¬ 
дыхаетъ 6—8 дней, и,если болѣзнь требуетъ, то слѣдуетъ повто¬ 
рить еще разъ это же леченіе. При леченіи этимъ декоктомъ, боль¬ 
ной долженъ соблюдать строгую діэту и довольствоваться только 
судомъ, малымъ количествомъ жаренаго мяса и бѣлымъ хлѣбомъ. 

Цѣлительная вода, служащая примочкой въ чесоткѣ и венериче¬ 
ской сыпи. Сулемы 20 гранъ, воды розов-ой 2 ф., лавендуловаго 
спирта 2 уппіи; смѣшать все. 

Средство Шоссада отъ гонорреи. Хлористой извести въ порош¬ 
кѣ драхму, опіума чистаго 9 гранъ, слизи аравійской камеди 
столько, чтобы можно было сдѣлать 54 пилюли, которыя обсы¬ 
пать корицею. Принимаютъ сначала чрезъ 2 часа по одной пилю¬ 
лѣ, Потомъ каждый часъ по 6, 8, 10.—Въ мочевой каналъ вспры- 



свиваютъ два, три раза въ день слѣдующій растворъ: хлорной из¬ 
вести 24 грана распустить въ 6 унціяхъ воды, процѣдить и при¬ 
бавить полдрахмы Сиденгамова жидкаго лавдана. 

Притивувереническія пилюли Струве. Экстракта цикуты двѣ драх¬ 
мы мыла медицинскаго полдрахмы, толченой травы цикуты столь¬ 
ко 1 чтобы сдѣлать пилюли по 2 грана каждая.—Въ 6 часовъ утра 
даютъ 5 пилюль, а въ теченіе дня отъ одного до трехъ стакановъ 
декокта. 

Пилюли отъ бѣлей и ироническаго перелоя, оказавшіяся самыми 
дѣйствительными противъ сказанныхъ болѣзней. Кубебы Я драхмъ, 
экстракта ратаніи драхму, сиропу сахарнаго столько, чтобы сдѣ¬ 
лать пилюли по 3 грана каждая; обсыпать корицею.—Бри бѣляхъ 
давать отъ 4 до С, а при гонорреѣ отъ 8 до 12 пилюль утромъ 
и вечеромъ. 

Противувенерическая микстура Руенера. Сальсапарельнаго декокта 
;{ ф., селитры «истой 3 драхмы, аеіЬегіѳ тигіаіісі аісоіюіібаіі 
яолъуиціи, камфорнаго спирта двѣ драхмы, эѳирнаго анисоваго 
масла 9 капель. — Принимаютъ 2—3 раза въ день по столовой 
ложкѣ. 

Рообъ кровочистительный Жиродо де-С.-Жерве, имѣетъ ближай¬ 
шее сходство съ противовенерическимъ сиропомъ Вельпо, дается 
отъ одной до 2 хъ столовыхъ ложекъ на пріемъ, 3 — 4 раза въ 
день, въ продолженіи 6 недѣль, и состоитъ изъ слѣдующихъ ве¬ 
ществъ: сальсапарели 6 учцій, репейнаго корня я хины 1 унцію, 
гваяковаго дерева 2 унціи, сассафраса унцію; варить въ 2 ф. воды, 
пока останется 17 унцій: къ концу варки прибавить александрій¬ 
скаго листа безъ стебельковъ унцію, солодки унцію, фіялковэю 
корня полторы унціи, анисоваго сѣмени унцію, перечной мяты 
полторы унціи; процѣдить и прибавить сахару 2 ф , уварить до 
густоты сиропа и прибавить можжевеловаго рооба три унціи.— Это 
лекарство развозится но всей Европѣ въ толстыхъ бутылкахъ, 
емкостію въ два Фунта. Каждая бутылка оклеена этикетомъ и 
кромѣ того при ней приложена печатная брошюра въ 80 страницъ, 
подъ заглавіемъ: Сопвеіів еиг Гягі сіе §пёгіг воі-тёте Іоніез 
Іев тяіайіее ѵёпёгіешіее вапв тегсиге, раг Іа тёЙЬойе ѵё- 
р;е*,а1е еіе М. Оігаткіеап сіе $і.-ЭегѵаІ8 еіс. — Сиропъ этотъ 
весьма густъ, темно - красно - бураго цвѣта; запахъ его подобенъ 
экстрактамъ; вкуй, сладкій, отзывающійся мятою, анисомъ и Фіал¬ 
ковымъ корнемъ. Въ брошюрѣ своей Жиродо говоритъ, что ком¬ 
миссія, составленная 182У г изъ Гг. ОрФилы и Шевалье, занима¬ 
лась изслѣдованіемъ этого сиропа и не нашла, нъ немъ примѣси 
меркуріальныхъ составовъ. Изобрѣтатель весьма много говоритъ 
0 полезномъ дѣйствіи этого лекарства и, увѣряя, что оно гораздо 
лучше ЛаФектерова рооба. приводитъ въ доказательство много 
случаевъ венерической болѣзни, излеченной этимъ средствомъ. 
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Пилюли чистительныя Штраля, доселѣ извѣстныя подъ именемъ 
универсальныхъ. Эти пилюль, числомъ іо—20, содержатся къ ма 
ленькихъ коробочкахъ и получаются изъ-за границы. Каждая пи¬ 
люля имѣетъ Форму усѣченнаго цилиндрика, вѣсомъ въ 2 грана, 
цвѣта темномалиноваго, вкуса и запаха сабурнаго. Составъ ихъ 
слѣдующій: сабура 1 драхма, ревеннаго экстракта полторы драх¬ 
мы, ялапппой смолы 1 скрупулъ, сиропу сахарнаго столько, чтобы 
сдѣлать пилюли но 2 грана вѣсомъ —Дѣйствіе и употребленіе 
1) Эти пилюли согрѣваютъ желудокъ и незамѣтнымъ образомъ, 
чрезъ испражненіе низомъ, выводятъ кислоту, слизь и излишнюю 
желчь; 2) онѣ возстановляютъ силы желудка, когда послѣдній ні 
въ состояніи періваривать пищу; 3) возбуждаютъ потерянный по¬ 
зывъ на пищу и питье, и 4) уничтожаютъ пученіе живота, про 
изводящее боль, стѣсненіе въ желудкѣ и груди, запоръ на-низъ, 
отрыжку, горькій вкусъ, ослизлость во рту, тошноту, рвоту, уста 
лость и ломоту въ членахъ, боль и круженіе головы, упадокт 
духа, колотье въ бокахъ и другіе припадки; о) пилюли эти дѣй¬ 
ствуютъ на геморроидальныя вены; 6) не менѣе полезны опѣ въ 
ипохондріи, меланхоліи и проч., ибо разрѣшаютъ завалы внутрен¬ 
ностей: селезенки, печени, тонкихъ кишекъ и т. д.: 7) онѣ слу¬ 
жатъ также вѣрнымъ средствомъ отъ боли ушей, -зубовъ, головы 
и живота, отъ насморка и проч.; 8) пилюли эти суть специфиче¬ 
ское средство противъ всѣхъ припадковъ сифилитическаго страда¬ 
нія, именно: противъ перелоя, язвъ, опухолей и т. д.: 9) несом¬ 
нѣнно .также ихъ дѣйствіе противъ глистъ, водящихся у дѣтей и 
у взрослыхъ. Въ этомъ случаѣ надобно принимать ихъ, смотря по 
возрасту и тѣлосложенію, взрослымъ по 4, 6 и 8 штукъ, а дѣ¬ 
тямъ, также по ихъ возрасту, 1, 2 и 3 пилюли; 10) полезно да¬ 
вать эти пилюли въ желтухѣ, причемъ, смотря по обстоятельст¬ 
вамъ, прежде принимается легкое рвотное и потомъ на ночь и по 
утру 1, 2 и 3 пилюли; 11) равно полезно употреблять эти пи¬ 
люли женщинамъ, въ случаѣ неправильности мѣсячнаго очищенія,' 
въ бѣляхъ, дѣвичьей немочи и проч. Беременныя женщины мо-' 
гутъ надѣяться, что эти пилюли облегчатъ ихъ въ родахъ; 12) 
пилюли эти доставляютъ скорую помощь отъ колики, спазмъ 
желудка, отъ рвоты, кровотеченіе изъ носа и рта, отъ рѣзи въ 
животѣ, маточныхъ припадковъ и проч.; 13) дѣти, одержимыя 
1'листами, завалами брюшнькъ внутренностей и имѣющія большой 
животъ, блѣдное лице, исхудавшіе члены, видимо полнѣютъ отъ 
употребленія этихъ пилюль; 14) пилюли эти излечиваютъ также 
цингу, предохраняютъ десны и зубы отъ гніенія и уничтожаютъ 
вонючій запахъ изо рта; 15) очи очищаютъ почки отъ ослизлости, 
выводятъ, чрезъ мочу, песокъ и доставляютъ весьма скорую по¬ 
мощь, когда не камень и не песокъ, но воспаелніе и судорожное 
сокращеніе шейки мочеваго пузыря препятствуютъ надлежащему 
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отдѣленію мочи; 16) отъ этихъ пилюль можно надѣяться помощи 
противъ опухоли миндалевидныхъ желѣзъ и также противъ наруж¬ 
ной опухоли шеи. — Церіемъ. Пилюли эти даются дѣтямъ, имѣю¬ 
щимъ 5—6 лѣтъ отъ ролу, по одной пилюлѣ одинъ разъ въ день; 
дѣтямъ отъ 6 до Ій лѣтъ—по одной пилюлѣ утромъ и вечеромт; 
взрослые првнпмяютч ихъ по 1. 2. 3 пилюли. 

Противувенерическій рообъ Лагектера. Этотъ извѣстный, противу- 
венерическій рообъ приготовляется многоразличными способами, изъ 
коихъ употребительнѣйшіе суть слѣдующіе: 1) сальсапарели 9 ф., 
гваяковаго дерева, хины, сассафраса—по 6 ф., бѣлой хины 3 ф., цвѣт¬ 
ковъ огуречника полтора Фунта; анисоваго сѣмени 4 унціи; са¬ 
харнаго сиропа 80 Фунтовъ. — Плотныя вещества истолки н 
наливъ на нихъ НО Фунтовъ воды, настаивай въ тепломъ мѣстѣ 
«продолженіи двухъ сутокъ, потомъ вывари на слабомъ огнѣ до 
у з , отваръ процѣди, а остатокъ сильно выжми. Остатокъ слѣ¬ 
дуетъ еще выварить два раза въ водѣ; полученный отвары сли¬ 
ваются вмѣстѣ и къ нимъ прибавляется сахарный сиропъ. Псе 
это помѣщается въ хорошо вылуженный сосудъ и на слабомъ 
огнѣ, при безпрестанномъ мѣшаніи деревянною лопаткою, выпа¬ 
ривается до густоты патоки или жидкаго экстракта, потомъ раз¬ 
ливается въ бутылки и хранится въ холодномъ мѣстѣ. Рообъ 
этотъ дается отъ 4 и до б столовыхъ ложекъ утромъ и вечеромъ; 
но при этомъ больной долженъ соблюдать строгую діэту и нахо¬ 
диться въ теплой комнатѣ. Кромѣ сироп«, надобно больному еже¬ 
дневно выписать по одному Фунту отвара, приготовленнаго изъ 2 
унцій сальсапарельнаго корня. 2} Сальсапарели 32 унціи, гваяко¬ 
ваго дерева 8 унцій уварить съ достаточнымъ количествомъ во¬ 
ды, повторивши операцію три раза; къ концу послѣдняго раза 
прибавить по 2 унціи—розовыхъ лепестковъ, листьевъ оіуречни- 
ка, александрійскаго листа; должно получиться 40 унцій жидко¬ 
сти, къ которой прибавить: меду и сахару по 2 ф,; уварить до 
густоты кашки. Пріемъ отъ 3—4 разъ въ день, по двѣ столовыя 
ложки. 3) Сальсапарели 1 унцію уварить съ 8 унціями воды, пока 
останется половина; прибавить рооба пырейника 2 унціи, экс.трав 
га большаго чистотѣла 2 драхмы, эссенціи аконита нолъунціи.— 
Принимать два раза чъ день по столовой ложкѣ 

Рообъ противувенерическій сухой, изобрѣтенный Имсеномъ. Мерку- 
ріальныя лекарства не рѣдко оказываютъ вредное дѣйствіе, что 
заставило искать невинныхъ противулюбострастныхъ средствъ изъ 
царства растительнаго, и въ продолженіе двухъ послѣднихъ сто¬ 
лѣтій было предложено множество простыхъ и сложныхъ лекарствъ 
этого рода. Болѣе всѣхъ, безъ сомнѣнія, заботились объ этомъ 
французскіе, испанскіе и англійскіе врачи, которые весьма успѣшно 
лечатъ венерическую болѣзнь безъ Меркурія. Средства эти чаще 
всего даются въ отварахъ или декоктахъ. Желая частію поправить 



вкус/ь этихъ декоктовъ, частію же избѣгнуть излишняго употре¬ 
бленія водяной жидкости и наконецъ сдѣлать эти декокты сколько 
можно дѣйствительнѣе, врачи рѣшились сгущать ихъ помощію сла¬ 
баго выпариванія и прибавленія къ нимъ сахара. Такое поправле¬ 
ніе декоктовъ произвело новый разрядъ лекарствъ, извѣстныхъ 
подъ именемъ нротивулюбострастныхъ рообовъ, сироповъ, панацей 
эликсировъ и проч. Эти лекарства, въ отношеніи удобства употре¬ 
бленія, всегда представляли большую невыгоду касательно пере¬ 
сылки по почтѣ изъ одного мѣста въ другое. Для устраненія неу¬ 
добствъ аптекарь Имсенъ вознамѣрился превратить эти сиропы въ 
сухой, порошкообразный видъ и дать имъ наименованіе рооба про- 
тивулюбострастнаго въ сухомъ видѣ. Въ какихъ болѣзняхъ и какъ 
употребляется это лекарство, Имсенъ, въ печатномъ наставленіи, 
говоритъ слѣдующее: «Польза рооба.—Онъ цѣлителенъ въ вене¬ 
рическихъ болѣзняхъ и во всѣхъ припадкахъ отъ излишняго упо¬ 
требленія ртутныхъ средствъ: также во всѣхъ хроническихъ бо¬ 
лѣзняхъ, какъ то: въ застарѣлой ломотѣ и ревматизмѣ, въ по¬ 
дагрѣ и золотухѣ, послѣ кровохарканія, въ водяной болѣзни, опу¬ 
холи ногъ, въ одышкѣ, боли въ мочевыхъ путяхъ, отъ почечуя 
кровотеченія и сѣменетеченія, упорныхъ болей, заваловъ въ брюхѣ, 
лишаевъ, противу отолстѣнія брюха и сухотки у дѣтей, въ заста- 
рѣлыхъ язвахъ даже съ костоѣдою и т. д.—Во всѣхъ этихъ бо¬ 
лѣзняхъ употребляется этотъ рообъ съ особенною пользою, какъ 
средство, дѣйствующее на лимфатическую систему, разрѣшающее 
густые соки и застои и способствующее всѣмъ изверженіямъ. По¬ 
этому одобряется онъ для весенняго леченія, какъ способъ крово¬ 
чистительный и справедливо предпочитается всѣмъ, обыкновенно 
съ трудомъ приготовляемымъ декоктамъ, сокамъ изъ травъ, винамъ 
травами настояннымъ, и разслабляющей желудокъ сывороткѣ, ко 
торая въ жары не долго сохраняется. Готовый рообъ. т. е., уже 
разведенный въ кипяткѣ, какъ ниже значится, долѣе двухъ сутокъ 
остается свѣжъ; отъ употребленія его нельзя опасаться ни колики, 
ни судорогъ желудочныхъ, ни рвоты, ни поноса. Приготовленіе 
и употребленіе рооба.—И то и другое очень просто и удобно. Бу¬ 
дучи растворенъ въ кипиткѣ, или же сваренъ въ самоварѣ, либо 
въ кофейникѣ, рообъ тотчасъ готовъ и могкетъ употребляться. 
Одна, или двѣ полныя чайныя ложки этого сухаго рооба, размѣ¬ 
шанныя въ стаканѣ кипятку, даютъ пріятный и въ минуту гото¬ 
вый .декоктъ, или прохладительное питье. Къ' нему можно приба¬ 
влять сахаръ, или медъ для придачи сладости и для его сгущенія. 
Но еще лучше потомъ вскипятить рообъ нѣсколько разъ на лег¬ 
комъ угольномъ огнѣ въ закрытой кастрюлькѣ и остудить. Вотъ 
и пріятное, свѣтлое и сильное дѣйствующее средство—совершенно 
готово. Въ продолженіе недѣли принимать порцію этого лекарства 
дважды въ день, утромъ и вечеромъ, а потомъ трижды въ день, 





иногда же и четырежды, когда болѣзнь очень застарѣла, или при¬ 
падки жестоки. Строгая діэта, необходимая при леченіи ртутными 
средствами, не нужна при леченіи рообомт, напротивъ, позволяется 
кушать все умѣренно, кромѣ свинины и гусинаго мяса, даже не 
крѣпкое, хорошее пиво и нѣсколько рюмокъ вина не запрещается; 
но только необходимо избѣгать всякаго излишества, особенно не 
ѣсть кислаго, не пить спиртныхъ напитковъ и, что главнѣе, удер¬ 
живаться отъ сильныхъ возмущеній духа, разгоряченія и простуды.» 
Касательно составныхъ частей, рообъ можетъ измѣняться много¬ 
различнымъ образомъ, соотвѣтственно продолженію болѣзни, ея 
періоду, сопряженію съ другими недугами, тѣлосложенію больнаго и 
другимъ причинамъ, по усмотрѣнію врачя Рообъ Имсена соста¬ 
вляется изъ слѣдующихъ ингредіенцій; Сальсапарелыіаго сухаго 
экстракта, гваяковаго экстракта, обоихъ 15 драхмъ; экстракта 
мыльнянки и туполистнаго щавеля по (і съ половиною драхмъ; 
сухаго экстракта корня одуванчика 1 унція, и репейника 6 драхмъ; 
спиртнаго экстракта волчьяго лыка 2 съ Іполовиною драхмы; су¬ 
хаго экстракта хины 2 драхмы; сухаго экстракта аконита 12 гранъ; 
сухаго экстракта пасленовыхъ стеблей 5 драхмъ; сухаго экстракте 
тысячелистника 5 драхмъ; сахару 3 ф.; еассаФраснаго и тысяче- 
листниковаго масла 1 драхму; анисоваго масла 10 гранъ; превра¬ 
тить все въ порошокъ. 


СРЕДСТВА ОТЪ ЧАХОТКИ. 

Бальзамъ Форда отъ кашля и чахотки. Настойки шанпры и со¬ 
лодковаго корня по О унцій; опійной тинктуры полдрахмы, росно¬ 
ладонной тинктуры 2 драхмы, тинктѵры морекаго лука 1 драхму; 
масла анисоваго 8 капель, камФоры 15 гранъ, слизи аравійской 
камеди ішлъунціи, меду 1 унцію; смѣшать и давать яо столовой 
ложкѣ чрезъ два часа. 

Шоколадъ ймзена, противъ чахотки. Толченаго какао и сахару 
по 4 унціи; исланскаго моха въ мельчайшемъ порошкѣ 1 унцію, 
еалепу 5 съ половиною драхмъ, рксу 2 съ половиною унціи, ипе¬ 
какуаны 6 гранъ, ііпешхае гер;іае 2 драхмы, коричневаго масла 
4 капли, темнаго перувіанскаго бальзама 12 капель, смѣшать и 
превратить въ* - мельчайшій порошокъ. Шоколадъ отъ чахотки, со¬ 
ставляемый Имсеномъ. служитъ въ слѣдующихъ болѣзняхъ, именно: 
въ чахоткѣ, сухоткѣ, золотухѣ, водяной и англійской болѣзняхъ, 
бѣляхъ, дѣвичьей немочи и др. Употребленіе и пріемъ. Двѣ ко¬ 
фейныя ложки порошка варятся съ чайною чашкой воды; взваръ 
этотъ пьютъ по одной шоколадной чашкѣ до обѣда и послѣ обѣда, 
съ сухарями или безъ нихъ, съ яичнымъ желткомъ, или съ саха- 
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ромъ; съ молокомъ или безъ молока, или же пополамъ съ моло¬ 
комъ и съ водою. 

Капли отъ чахотки, Граманна. Свинцоваго сахару подунціи, 
сѣрнокислаго желѣза 1 драхму; уксусу перегнаннаго, спирта по 
2 унціи; розовой воды 6 драхмъ. Сперва распустить свинцовый 
сахаръ въ уксусѣ, прибавить желѣзо и, когда оно растворитсп, 
влить алкоголь, смѣшанный съ розовою водою. 

Микстура Гедена, противъ цвйущей чахотки. Три грана рвот- 
ваго камни растворить въ <> унціяхъ отвара исландскаго моха; при¬ 
бавить полъунціи хлорной воды, 2 драхмы горькомипдальной воды, 
драхму укропнаго элеосахару, унцію алтейнаго сиропу. — Прини¬ 
мать 6 разъ въ сутки по столовой ложкѣ. 

Противочахоточное средство Гинтера. Сѣрнокислаго хинина 3 грана, 
листьевъ красной наперстянки полграна, укропнаго сѣмени 6 гранъ, 
молочнаго сахару 10 гранъ; сдѣлать такихъ 12 порошковъ и про¬ 
нимать по 4 порошка въ сутки. 

Средство отъ ночныхъ потовъ у чахоточныхъ. Порошку лиственнич¬ 
ной губки I драхму, слизи аравійской камеди столько, чтобъ сдѣ¬ 
лать пилюли но 2 грана каждая; обсыпать плауннычъ порошкомъ.— 
Принимаютъ 2— Я раза въ день, но 1 —6 пилюль. 

Растительный бальзамъ Годбольда, противъ чахотки и одышки, 
принимаемый 3-4 раза въ день по десертной ложкѣ. Меду бѣлаго 

2 ф., воды перегнанной 1 ф., аравійской камеди полФунта. уксусу 
перегнаннаго 2 ф.; уварить до густоты сиропа и прибавить: дра¬ 
коновой крови драхму, гумми гваяковой полъунціи. канадскаго 
бальзама унцію, тинктуры стираксовой полъунціи, керичпеваго 
масла 12 капель. 

Порошки Гелиса отъ судороікниго кашля. 1) Восточнаго мускуса 

3 грана, лавдана полграна, аравійской камеди 20 гранъ сахару 
2 драхмы; превратить въ порошокъ, раздѣлить на 6 равных- 
частей и давать по 1 части чрезъ три часа, когда нѣтъ лихо¬ 
радки.—2) Корня белладонн гранъ, лавдана полграна, сахару 

4 скрупула: превратить въ порошокъ и раздѣлить на 8 равныхъ 
частей. Давать утромъ и вечеромъ по 1 порошку до тѣхъ поръ, 
пока явится краснота въ лицѣ. При этомъ употребляются раз¬ 
дражающіе пластыри и втираніе мази подъ предсердіемъ. 

Испытаннное средство отъ чахотки, Полякова. Для декокта № 1 
взять: дерева аникагуига двѣ драхмы (Іідпшп апнеа^иііе); де¬ 
дева сассафрасъ двѣ драхмы (Н^тг. знвза.гі'гав); листьевъ черной 
смородины одну драхму (М. гіЬез пі°;г.) цвѣтовъ краснаго поле- 
ваго или дикаго маку пчлдрахмы (рараѵег гЪсеенз): травы мать- 
мачиха двѣ драхмы (ІіегЪ. Іиззііа^.і'нгі’аг.); травы звѣробоя двѣ 
драхмы (ЪегЬ. Ъурегісит рег&гаіит); цвѣтовъ и травы иссопа 
четыре драхмы (ІіегЪ. еі йог. Ъузеорі); винныхъ ягодъ двѣнад¬ 
цать штукъ, мѣлко изрѣзанныхъ. Для декокта № 2 взять: толче- 



НЯГО галепа полдрахмы (Огсіііе тогіо); ирнаго корна полдрахмы 
Сгасі сніаті нготніісі, асагиз саіатт); травы триФОліи (ЬегЬ. 
ігіЫ ) два скрупула; травы звѣробоя двг. драхмы; алтейнаго 
корня двѣ драхмы; молочнаго сахара полцрахмы; дерева анакагу ита двѣ 
драхмы; травы цвѣтной иссопа двѣ драхмы; валеріановаго корня 
полдрах'мы (гнй. ѵаіегіап ); травы мать-мачиха одну драхму; мяты 
перечной одну драхму (тепіЬ. рірегіі ); солодковаго корня-четыре 
драхмы. Для декокта № 3 взять; корпя марены кизлярской, (гай 
гиЬів іінсіог.); одну драхму; ложечной травы (ІіегЬ. сосЫеаг. 
оШсіиаІ.) полдрахмы: травы вершники аптечной лежачей (ІіегЪ. 
ѵе гош'с. ойГісіпаІ.) нолдрахмы;травы звѣробоя (Ъурегіс. регі'огаі.) 
полдрахмы, травы марн благовонной пли мексиканскаго чан» (ІіегЪ. 
сЪепоройіит атЪгоеіой.) полдрахмы. Всѣ три нумера этихъ де¬ 
понтовъ могутъ быть назначаемы различно, а именпо: № I съ 
№ -1 или № 3, не рѣдко же, №№ 1 и 3 могутъ быть назначаемы 
отдѣльно одинъ отъ другаго. Назначеніе, напримѣръ. № 1 съ № 2 
указываетъ необходимость употреблять одинъ день № 1, а другой 
день № 2 Назначеніе №№ 1 или 3 порознь указываетъ необхо¬ 
димость употребленія ежедневно одного и того же нумера. №№ 1 и 2, 
приготовлять такъ; въ желѣзную эмальированную пли въ глиня¬ 
ную поливенную посуду всыпать травы одного изъ нумеровъ и 
залить кипяченою водою, мѣрою въ сорокъ унцій, и прокипятить 
на медленномъ огнѣ въ продолженіи 30 минутъ Потомъ снять съ 
огня, дать время остынуть, и тогда, отдѣливши отъ гущи, выпи¬ 
вать 12-ть унцій утромъ и столько же вечеромъ. Каждый нумеръ, 
конечно, готовить въ отдѣльной посудѣ и непремѣнно въ тотъ 
день, въ который слѣдуетъ' его принимать. № 3 приготовлять и 
пить, какъ нумера 1 и 2, съ тою только разницею, что. заливши 
травы кипяткомъ, въ такомъ же количествѣ, какъ выше назначено, 
не проваривать на огнѣ а дать настояться въ продолженіи 30-ти 
минутъ. Мѣра разжиженія и пріема декоктовъ противъ показан 
наго здѣсь можетъ увеличиваться и уменьшаться. Для подобнаго 
обстоятельства, какъ и для выбора нумеровъ, необходимо обра¬ 
щать вниманіе на возрастъ, степень страданія легкихъ, предпола¬ 
гаемыя причины болѣзни, какъ-то: наглѣдственпость страданія, 
золотушные и чисто простудные вопросы, съ присутствіемъ или 
отсутствіемъ геморроидальныхъ страданій и т. д., темпераментъ, 
качество и количество извергаемой мокроты, степень лихорадоч¬ 
наго состоянія и вообще изнуренія, пищевареніе и испражненія и 
тому подобное. — Діэта. Не одна матеріальная діэта, предохране¬ 
ніе отъ простуды и вѣрное лекарство необходимы больному. Стра¬ 
дальцу нужно спокойствіе, и спокойствіе болѣе нравственное, внут¬ 
реннее. Для. болѣе успѣшнаго леченія крайне необходимо подража¬ 
ніе жизни простой, несложной. Должно дать отдыхъ изнуренному, 
езеиленному организму, освободивши его на время отъ идеально- 


нервной дѣятельности. Въ этомъ случаѣ разумному человѣку легкц 
избрать на• время леченія какой либо простой несложный родт 
занятій, не требующій математической точности по разсчетливосри; 
Сюда принадлежитъ выборъ общества, какъ и выборъ чтенія. Дл? 
чего не безполезно иногда жертвовать тѣмъ и другимъ во имя здо. 
ровья и жизни. Пища: супъ, бульонъ, молочное, мясное, яйца вд 
смятку, овсянка съ изюмомъ, бѣлый хлѣбъ. Вмѣсто обыкновещ 
наго чая, коФе изъ Гималайскаго или простаго жита и ячменя; 
въ питье обыкновенную доброкачественную воду. Вотъ все, что 
можетъ составить пищу для лечащегося моими декоктами. *. 


ПРОТИВОГЛИСТНЫЯ СРЕДСТВА. I 

Секретное противутлистное средство Шмидта. 1; ІІротивуглистноі 
средство Шмидга можетъ быть даваемо даже самымъ нѣжными 
особамъ; 2) оно изгоняетъ глистъ въ продолженіе сутокъ; 3; дол| 
современнаго приготовительнаго леченія при этомъ не нужно; 4] 
оно раздражаетъ нищепріемные пути ие болѣе всякаго другаго сла'^ 
■бительнаго средства. Къ этому донесенію присоединены извѣстія 
семи больныхъ, излеченныхъ этимъ средствомъ Д ръ Наторпъ гово,^ 
ритъ, что изъ всѣхъ, доселѣ извѣстныхъ, противуглистныхъ средствѣ 
ни одно не можетъ сравниться съ лѣкарствомъ Шмидта, которое] 
дѣйствуя вѣрно и скоро, не причиняетъ никакихъ болей. Способѣ 
леченія Шмидта раздѣляется на: 1) предуготовительный, 2) і ади| 
кальный, и 3) послѣдовательный или предохранительный. 1 ) Лечеі 
те предуготовительпое. Шмидтъ даетъ, въ первое утро, больному 
•слѣдующую микстуру: 

Корня аптечной валеріаны, толченаго. 1 драхму, " 

Александрійскаго листа бозъ стебельковъ, 2 драхмы; 

Сдѣлать настойку водную, процѣдить, и прибавить: 
Сѣрнокислаго натри 3 драхмы, 

Маннаго сиропа 2 унціи, 

Элеосахару пижмы 2 драхмы. 

Принимать по двѣ столовыя ложки чрезъ два часа, запивая 
чернымъ (безъ сливокъ), но подслащеннымъ кофе. Употребленіе 
микстуры продолжается до 7 часовъ вечера. Обѣдъ больнаго дол¬ 
женъ состоять изъ овсянаго супу и нѣсколькихъ кусочковъ сель¬ 
ди съ ея икрою, а ужинъ изъ окрошки (винегрета), приготовлен¬ 
ной изъ сельди, луку, копченаго окорока, перцу, картофеля, про¬ 
ванскаго масла и сахара. Часто бываетъ, что во время этого при¬ 
готовительнаго леченія, если дано будетъ легкое слабительное, 
уже показывается глиста. Д-ръ Шмидтъ въ двухъ случаяхъ замѣі 
тилъ, что послѣ сельдянаго винегрета вышла цѣлая глиста. —- 
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9) Леченіе радикальное. На другой день, по употребленіи выше¬ 
приведенной микстуры, надлежитъ давать больному слѣдующія пи¬ 
люли: ассаФетиды и экстракта пырея но 3 драхмы; гуимигутта 
ревеннаго порошка и ялаппы по 1 драхмѣ; ипекакуаны, травы 
красной наперстянки, сѣрнистой сурьмы по 10'гранъ; сладкой 
ртути 2 скрупула; эѳирнаго масла пижмы и эѳирнаго анисоваго 
масла по 13 капель; сдѣлать пилюли по 2 грана каждая, и обсы¬ 
пать порошкомъ плауна Начавъ съ шести часовъ утра, должно 
принимать по шести пилюль каж.ый часъ въ чайной ложкѣ са¬ 
харнаго сиропа. Спустя полчага послѣ перваго пріема пилюль, над¬ 
лежитъ принять г головую ложку клещевиннаго магла (оі. гісіпі;; 
послѣдующіе же пріоны запиваются чернымъ кофр, какъ и прежде. Око¬ 
ло двухъ часовъ послѣ обѣда того же дня глиста, большею частію, 
выходитъ, послѣ чего употребленіе пилюль оставляется; если же 
вышли только куски глисты, то слѣдуетъ продолжать употребле¬ 
ніе пилюль до тѣхъ поръ, пока выдетъ она совсѣмъ. При медлен¬ 
номъ ея выхожденіи дается больному клещевинное масло съ саха¬ 
ромъ, по столовой ложкѣ, отъ одного до трехъ разъ. Въ этотч 
день обѣдъ больнаго и ужинъ должны состоять изъ одного мяч 
наго бульона, либо похлебки изъ бѣлаго хлѣба, коровьяго маод;. 
и сахара. Неизлишне принять на другой день нѣсколько пилюль 
изъ предосторожности, дабы уничтожить и самое гнѣздо глистъ 
3) Леченіе предохранительное. По удачномъ выведеніи глисты 
вышесказаннымъ способомъ, укрѣпляютъ больнаго питательною 
пищей и горькими средствами, дабы кишечный каналъ снова Ш‘ 
сдѣлался гнѣздилищемъ глистъ. Если больной вновь почувствуетъ 
припадки отъ глисты, то надобно употреблять, въ продолженіе 
значительнаго времени, сельдяный салатъ, также сырой тертый 
хрѣнъ съ уксусомъ и сахаромъ, и чрезъ 8 дней принимать по преж¬ 
нему пилюли Шмидта. Вторичное леченіе особенно необходимо тог¬ 
да, когда принятое лекарство изверглось рвотою, или когда вышло 
нѣкоторые только куски глисты. При появленіи припадковъ глистной 
болѣзни, когда глиста еще не выходитъ, необходимо, для точнаго 
опредѣленія ея присутствія въ кишечномъ каналѣ, больному упо¬ 
треблять сельдяную окрошку вечеромъ и запивать это сахарною 
водою, а на слѣдующее утро принять, въ сиропѣ, слѣдующій по 
рошокъ: ялаппнаго корня 15 гранъ, цитварнаго сѣмени 10 гранъ: 
гуммигутта и сларой ртути по й гранъ; элеосахару пижмы 1 драх¬ 
му. Принять и запить этотъ порошокъ чернымъ кофе, или мяс¬ 
нымъ бульономъ. Послѣ этого глиста выходитъ цѣликомъ, либо 
кусочками: въ послѣднемъ случаѣ должно давать больному снова 
пилюли Шмидта черезъ часъ, дабы совершенно вывести глисту. 

ротиву показанія къ употребленію пилюль Шмидта суть: беремен - 
ность, мѣсячное кровоочищеніе, воспаленіе, горячка, изнуритель¬ 
на лихорадка, кровохарканье, открытый геморрой и старческая 






сухотка. Изо 166 больныхъ, леченныхъ докторомъ Шмидтомъ от 
плоской глисты, было только 15 субтектовъ женскаго пола. Из 
числа всѣхъ этихъ больныхъ 20 имѣли только по одной глистѣ 
прочіе же отъ двухъ до десяти; у одного 18-лѣтняго юноши был 
17 невольно ПЛИННЫХЪ ПЛОСКИХЪ ТЛПСТЪ. 

Цвіты срайеры противоглистной (куссо). По причинѣ совершен 
ной безвредности куссо, можно давать его субъектамъ всякаго воз 
раста и тѣлосложенія, лишь бы не было у нихъ воспаленія 
раздраженія кишечнаго канала. Принимать должно куссо въ тѣ дни, 
когда глиста имѣетъ особенною склонность быть изверженною. 
Это лекарство употребляется по предварительномъ приготовлені 
больнаго, или безъ этого. Въ первомъ случаѣ больной принимает . 
слабительное, напр., касторовое масло, зедлицкую воду и проч. 
Можно также обойтись безъ этого приготовленія. Способъ пригп 
товленія и принятія лекарства. Порошокъ куссо, вѣсомъ в- 
6 драхмъ, всыпается въ стаканъ, на это наливается чайная чаш 
ка горячей воды; сосудъ закрывается и порошокъ настаиваете; 
впродолженіи 30 минутъ. Послѣ этого смѣсь взбалтывается п при 
нимаетсн больнымъ за разъ. По принятіи лекарства, больной дол¬ 
женъ удерживать его въ себѣ часъ съ четвертью, или полтор. 
часа. т. е., если ранѣе этого поч) воткутъ онъ побужденіе къ исп[аж 
ненію на-низъ, то долженъ какъ можно долѣе задерживать его. 
чтобы оно послѣдовало одинъ разъ и обильно. Если спустя дг.» 
часа по принятіи этого лекарства не, будетъ позыва на низъ. т. 
должно прибѣгнуть къ слабительнымъ, преимущественно къ касте 
ровому маслу; если же и это не подѣйствуютъ, то надобно упо¬ 
треблять болѣе сильное слабительное. Изверженіе плоской глисты 
обыкновенно послѣдуетъ менѣе, нежели чрезъ два часа. Если 
глиста начинаетъ выходить, то не должно отрывать ее, но тер 
пѣливо дожидаться, пока она будетъ пспражпена; въ это .время 
можно, безъ страха, употреблять слабительныя. Куссодѣйствуетъ 
противъ ПЛОСКИХЪ глистъ. 

Порошки Бека противъ плоской глисты. Плоская глиста прого¬ 
няется слѣдующими двумя порошками: 1) Корня мужскаго папо 
ротника 1 драхму; ялаппы.гумигутта травы благословеннаго стоголов- 
ника, сженной губки по 5 скрупуловъ; раздѣлить на 3 части. — 
2) Сладкой ртути, сурьмяной киновари по 10 гранъ, еженнаго 
оленьяго рога 20 гранъ. Первые три порошка подъ № 1-мъ при¬ 
нимаются по одному въ с)тки. :!о употребленіи ихъ даютъ сла¬ 
бительный порошокъ подъ № 2-мъ и велятъ запивать его буль¬ 
ономъ. Отъ этого обыкновенно глиста выходитъ. 

Противуглистное средство Кашинскаго. Способъ леченія отъ пло¬ 
скихъ глистъ д-ра Кашинскаго состоитъ въ предварительномъ 
приготовленіи больнаго діэтою и очищеніи кишечнаго канала. Послѣ 
этого дается больному, подъ исходъ мѣсяца, т.е,. между 25 п 30 
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числами слѣдующая микстура: корня нукскаго папоротника, корня 
валеріаны обоихъ полъунціи; травы аврана н благословеннаго сто- 
головника обѣихъ двѣ драхмы; варить съ 1 % ф. воды, пока оотанет- 
<•)! 1 ф слить жидкость, остудить, и прибавить сиропу морскаго 
іуку ИЛИ сиропу персиковыхъ цвѣтовъ 1 унцію, и сѣрнаго эѳира 2 драх- 
лы Принимать, утромъ и вечеромъ, по чайной чашкѣ въ продолже¬ 
ніе 5 дней. По употребленіи этой микстуры дается больному ут- 
оомъ отъ 2 до 3 драхмъ порошка напоротникова корня (Шіх тае: 
съ водою, а по прошествіи двухъ часовъ слѣдующее проносное средство,: 
н л аП ііной смолы, гуммигутта и сладкой ртути по 10 гранъ; смѣ¬ 
шать тщательно съ 2 драхмами сахару и сь двумя свѣжими желт¬ 
ками- потомъ постепенно прибавить полъунціи терпентиннаго масла, 
и унцію воды холодной мяты. Раздѣливъ это лекарство на двѣ доли, 
дать одну изъ иихъ чрезъ два часа но принятіи папоротникова 
корня, а другую черезъ часъ послѣ первой, что запивать должно 
чаемъ или холодною водой. 


РЕВМАТИЧЕСКІЯ, ЛОМОТНЫЯ И ПОДАГРИЧЕСКІЯ СРЕДСТВА. 

Бумага противъ ломоты и ревматизма, изобрѣтенная Фаярдомъ и 
Бленомъ. Толченаго глета 1 унція, льняьаго пли коноплянаго масла 
1 Ф.. толченой драконовой крови 2 драхмы. Глетъ и масло варится въ 
чистомъ котелкѣ, при безпрестанномъмъшаніи, около'/ 2 часа; наконецъ 
прибавляется драконова кровь; масса мѣшается 10 — 20 минутъ дере 
винною лопаткою, выливается въ Фаянсовый сосудъ и ставится на й 
часовъ для отдѣленія осадка; потомъ масло краснаго цвѣтатихо сливает¬ 
ся, или ироцѣживаетсясквозьхолсгинку въдругойсосудъ. Въ это масле 
погружается толстая, бѣлаа неклееная б; мага и остается въ немъ, 
пока совершенно напитается. Послѣ этого бумага, вынутая изъ 
масла, развѣшивается и высушивается въ умѣренной теплотѣ. Эта 
операція, смотря по надобности, повторяется отъ 2доЗ разъ. У пот 
ребленіе этой бумаги оказалось полезнымъ: 1 } Въ подагрѣ Покры¬ 
вая этой бумагою члены, содержимый подагрою вскорѣ получаетъ 
облегченіе припадковъ, такъ что можетъ заниматься своими дѣла¬ 
ми. 2) Въ ревматизмахъ, боли въ чреслахъ, поясницѣ и въ спинѣ, 
растяженіи < хріихъ жилъ и наконецъ опухоляхъ и золотушныосъ 
язвахъ. Здѣсь бумага имѣетъ дѣйствіе успокоивающее, отвлекаю¬ 
щее, производящее сильный зудъ, иногда же красноту на кожѣ, 
чтобы сдѣлалась значительная сыпь, для этого посыпаютъ лоску¬ 
токъ этой бумаги рвотнымъ камнемъ, прикладываютъ къ больной 
части тѣла и покрываютъ другимъ большимъ лоскуткомъ Тогда 
происходитъ на больномъ мѣстѣ дѣйствіе, какъ отъ бургундской 
смолы, съ тою лишь разностію, что бумага эта не расплывается 
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и не причиняетъ напряженія и жестокой боли. 3) Легкій поверхност¬ 
ный ожогъ кожи излечивается этою бумагой. 4) Язвы, происшед¬ 
шія послѣ отмороза, перевязываются, какъ язвы, причиненныя 
ожогомъ, чрезъ каждые 24 часа. 5;Раны порѣзанныя свѣжія, ле¬ 
чатся, когда будутъ перевязываемы этою бумагою. При этомъ 
нужно рачительно соединять края ихъ. Если порѣзанныя раны пе¬ 
решли въ нагноеніе, то должно перевязывать ихъ, какъ язвы, при¬ 
чиненныя ожогомъ. 6) Мозоли и наросты. Чтобы уничтожить мо¬ 
золь, надобно обертывать палецъ полоскою этой бумаги, такъ что¬ 
бы оба ея конца лежали одинъ на другомъ поверхъ мозоля; это. 
должно дѣлать каждый день Наросты на тѣлѣ также лечатся этою 
бумагой. Бумага Фаярда и Елена сохраняетъ 1) Фонтанели, тагъ 
что онѣ остаются свѣжими; она заслуживаетъ преимущество предъ 
всѣми прочими спарадрапами, потому что можетъ удерживать пе¬ 
ревязку, наложенную послѣ мушки на. покатыхъ частяхъ тѣла 
■ спинѣ, боку, бедрахъ, шеѣ, животѣ и проч.). Она служитъ также 8 
въ ногтоѣдѣ, умаленіи насѣкомыхъ, маленькихъ прыщикахъ и порѣ 
захъ бритвою, потому что она болѣе липка, чѣмъ англійскійпластырь. 
Прилипнувъ къ тѣлу, бумага эта легко снимается, если наканунѣ, 
или за нѣсколько часовъ до перевязки, будетъ она смочена дере¬ 
вяннымъ масломъ. Бумага Фаярда и Блена, спустя нѣкоторое вре¬ 
мя, обыкновенно измѣняется въ цвѣтѣ, именно, изъ темной дѣлает¬ 
ся желтою; но ея свойства всегда остаются однѣ и тѣ же. Буду¬ 
чи согрѣваема на огнѣ, опа дѣлается липкою. Обыкновенно должно 
хранить ее въ прохладномъ мѣстѣ. 

Бумага противуревматическая. Какъ отвлекающее средство, она 
употребляется въ различныхъ болѣзняхъ, особенно въ ревмати¬ 
ческихъ и катарральнныхъ. Дѣйствіе ея подобно смоляному пла¬ 
стырю, но преимущество ея предъ послѣднимъ состоитъ въ томъ, 
что она гораздо крѣпче пристаетъ къ тѣлу и не пачкаетъ его. 
какъ пластырь: отъ этого и употребленіе ея скоро сдѣлалось всеоб¬ 
щимъ. Это обыкновенная бумага, съ одной стороны намазанная 
смѣсью, составленною изъ канифоли, терпентина и камеди моло¬ 
чая. Чтобы составить эту бумагу, обыкновенно берутъ два листа 
бумаги и, сложивши вмѣстѣ, склеиваютъ края ихъ, потомъ обма¬ 
киваютъ въ жидкую, теплую, смолистую массу и, высушивши, 
отдѣляютъ одинъ листъ отъ другаго посредствомъ обрѣзыванія 
.краевъ Иногда замѣчено было изъязвленіе на мѣстахъ, гдѣ она 
была приложена, я потому гораздо лучше готовить это средство 
по указанію аптекаря Б е р ж а. который совѣтуетъ обмакивать обык¬ 
новенную почтовую бумагу три раза въ нижеслѣдующій составъ, 
отчего она будетъ дѣйствіемъ совершенно подобна англійской про- 
тивуревматической бумагѣ:молочайной смолы 1 драхму, шпанскихъ 
мухъ 4 драхмы, алкоголя о унцій; настаивать 8 дней, слить, про¬ 
цѣдить и прибавить: кэнифоли 2 унціи, венеціанскаго терпентина 
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полъунціи. Не худо, если къ этой смолистой массѣ будетъ при¬ 
бавлено 5 скрупуловъ кастороваго масла. Въ этомъ случаѣ всѣ. 
тпи вещества растапливаются и, еще теплыя, прибавляются къ 
алкоголю настоянному молочаемъ и шпанскими мухами, при чемъ, 
по охлажденіи, должно долить количество спирта, которое улетѣ¬ 
ло отъ теплоты; въ противномъ случаѣ, бумага получитъ очень 
сильное раздражающее свойство и очень легко можетъ производить 
пузыри. Другой способъ приготовленія этой бумаги есть слѣдующій: 
бѣлаго воска 4 унціи; прованскаго масла и терпентиннаго по 2 
унціи; бѣлой смолы 1 унцію; спиртнаго экстракта шпанскихъ мухъ 
4 унціи, растворить въ 2 равныхъ частяхъ спирта; поставить 
массу на огонь, постоянно мѣшать, пока испарится спиртъ. Эта. 
масса равномѣрно намазывается на бумагу, или таоту и уравниг 
вается деревяннымъ валькомъ. 

Пластырь ШиФгаузена. Надобно взять сперва самаго чистаго, 
деревяннаго масла три Фунта, налить его въ мѣдный, хорошо вы- 
лужевыый котелокъ и вскипятить одинъ разъ; а между тѣмъ, 
приготовивъ одинъ Фунтъ венеціанскаго бѣлаго, не сухаго мыла, 
изрѣзаннаго въ самые тончайшіе листочки, положить его въ ки¬ 
пяченое масло и, безпрестанно мѣшая деревянною лопаткою, опять 
кипятить, пока мыло совсѣмъ распустится. Послѣ этого берутся 
венеціанскія бѣлила и сурикъ (по одному Фунту) и смѣшанныя 
растираются въ каменной ступкѣ въ мелкій порошокъ, который 
по немногу всыпается въ кипячую массу и безпрестанно помѣши¬ 
вается. Все это надобно производить на весьма легкомъ огнѣ, 
чтобы масса кипѣла не вдругъ, но понемногу. Когда масса въ 
продолженіе кипѣнія перемѣнитъ свой цвѣтъ, и изъ бѣловатой 
сдѣлается довольно сѣрою, то надобно брать часть ея на дере¬ 
вянную лопаточку на пробу и, опуская въ холодную воду, смот¬ 
рѣть, не принимаетъ ли она видъ застывшаго обыкновеннаго 
пластыря. Если это такъ, то, снявъ массу съ огня, мѣшать ее 
безпрестанно. Какъ скоро масса простынетъ и будетъ дѣлаться 
гуще, то примѣшиваются къ ней, мало-по-малу, камФора (количе¬ 
ство 3 унціи) и бобровая струя, истертые въ порошокъ, а по¬ 
томъ она наливается въ Формы. Дѣйствіе и употребленіе плас¬ 
тыря. Пластырь этотъ дѣйствуетъ несравненно сильнѣе шпан¬ 
скихъ мухъ; онъ не причиняетъ большой боли, но лишь откры¬ 
ваетъ поры вѣжи. Пластырь этотъ намазывается на внутренней 
сторонѣ лайки, или замши, толщиною въ половину линіи. При¬ 
ложивши къ больному мѣсту, надобно оставить его, пока он>. 
отсырѣетъ, и тогда немедленно снять и замѣнить свѣжимъ. Пе¬ 
ремѣняя пластырь, не долзкпо оставлять больное мѣсто на. долго 
открытымъ. При чувствительной боли пластырь непремѣнно долж¬ 
но^ прикладывать вечеромъ, когда больной ложится спать. На дру¬ 
гой день больной обыкновенно чувствуетъ облегченіе припадковъ 
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и бываетъ бодръ. Пластырь этотъ можно прикладывать во всяко 
время, но во время его дѣйствія не надобно употреблять ника¬ 
кого посторонняго внутренняго или наружнаго лекарства, ибо это 
можетъ воспрепятствовать исцѣленію, такъ что вмѣсто желаемой 
пользы послѣдуетъ вредъ. Вмѣсто чаю пить надобно въ день ча¬ 
шекъ до шести наливки ромашки. Лечась этимъ пластыремъ, не 
ііужно соблюдать строгой діэты, по только воздерживаться отъ 
кислыхъ, сырыхъ, острыхъ, соленыхъ, жирныхъ, весьма пита¬ 
тельныхъ и тяжелыхъ яствъ и пряностей, а особливо отъ горя 
чихъ напитковъ. Пищею могутъ служить: телятина, баранина, 
свѣжая дичина, похлебка, ячная, овсяная и каша-размазпя. Пла¬ 
стырь этотъ въ продолженіе значительнаго времени не теряетъ 
своей силы, но должно беречь его отъ вліянія воздуха, отъ сы¬ 
рости, стужи и жиру. Пластырь этотъ можно употреблять въ 
слѣдующихъ болѣзняхъ: въ мигрени, или головной боли, глухотѣ, 
і жабѣ, ревматизмѣ, боли зубовъ, въ зобѣ, спазмахъ, параличѣ, 
ломотѣ, сведеніи суставовъ, трясеніи членовъ, растройствѣ жи 
вота отъ обремененія излишнею пищей, въ разлитіи желчи, по¬ 
дагрѣ, хирагрѣ, гонагрѣ, почечуѣ, въ вередахъ, трудныхъ родахъ, 
отвердѣлости грудей, цынгѣ, венерической болѣзни, бѣляхъ, ракѣ, 
рожѣ, антоновомъ огнѣ, въ ранахъ, ногтоѣдѣ, мозоляхъ, боро¬ 
давкахъ, 

Секретное средство Прадье отъ подагры. Лекарство это состоитъ 
изъ слѣдующихъ вещее/ въ: м<-икіт>аіо бальзама 6 драхмъ, хин¬ 
ной корки 1 унцію, шафрану полунщи, сассапарили и шалоею по 
унціи, спирту 3 ф.; настаивать недѣлю, а потомъ процѣдить. При¬ 
нимать внѣ подагрическихъ припадковъ, сначала по одной, а по¬ 
томъ по двѣ чайныя ложки и болѣе въ сахарной водѣ, два или 
три раза въ день 

Голландскій декоктъ отъ подагры. Корня зерлика или шишко¬ 
носнаго ириса, репейнаго корня и сассапарели по 4 унціи; бакау- 
товаго дерева 2 унціи, раздробить все и настаивать недѣлю 18 ф. 
йоды и 3 ф. бѣлаго вина; слить, а остатокъ налить 12 ф. воды 
а 2 Ф- бѣлаго вина, и уварить до трехъ четвертей. 

Елексиръ отъ ревматизма. Вакаутовой смолы 4 унціи, темнаго 
нерувіннекаго бальзама 2 д рахмы, сассаФраснаго масла полдрах¬ 
мы; аммоніачнаго алкоголя 18 унцій, настоять и процѣдить.—Да¬ 
ютъ отъ 10 до 20 капель съ водою два, раза въ день. 

Таиа отъ ревматизма. Бургундской смолы 3 унціи, темнаго пе- 
рувіішскаго бальзама 1 унцію; венеціанскаго терпентина и жиз¬ 
неннаго бальзама Гоффманна по 6 драхмъ; камФоры полунціи, 
тинкуры шпанскихъ мухъ 6 драхмъ, спирту 10 унцій. — Все это 
растворить въ умѣренной теплотѣ въ узкогорлой стклянкѣ, а по¬ 
томъ намазать кисточкой на тафту съ одной стороны. 



НКРЫВНЫЯ СРЕДСТВА. 


Нарывная тада Гильберта. Волчьяго лыка 24 части, воды 1500 ча¬ 
стей- шеані-кихъ мухъ, мирры и молочая по 24 части. — Смѣсь 
зту варить окола получаса, потомъ процѣдить и остатокъ сильно 
отжать. Полученный отваръ выпарить до густоты сиропа и нама¬ 
зать кисточк»й на тяФту съ одной стороны. 

Нарывная тадта МуШона. Мастики, смолы элеми, роснаго ладана, 
по 4 унціи, гевіпае ІаМапі 1 унцію; венеціянскаго терпентина 
и бѣлаго воску по 2 Фунта, евинаго сала 1 ф.; берлинской лазу¬ 
ри въ самомъ мелкомъ порошкѣ полъунціи; зеленой смолы волчья¬ 
го лыка 2 ф.; лимоннаго масла 6 драхмъ. — Первыя пять ве¬ 
ществъ растопить, потомъ прибавить воскъ и жиръ, и наконецъ 
прочія вещества. Горячая масса намазывается на клееную тафту 
съ одной стороны. Когда тафта остынетъ, ее разрѣзываютъ на 
квадратики въ два съ половиною дюйма, и кладутъ въ коробочки 
ло ой квадратиковъ. 

Нарывная бумага Ельбеспейра. Бѣлаго воску, спермацету, масла 
сладкаго миндаля 1 унцію; уксусно-кислаго экстракта шпанскихъ 
мухъ 1 драхму. Первыя три вещества растопи и процѣди; къ 
полуохлажденной массѣ прибавь экстрактъ, хорошо перемѣшай и 
тотчасъ намажъ ее, помощію машины, на клееную бумагу, кото¬ 
рая потомъ разрѣзывается въ квадратики отъ 8 до 12 дюймовъ 
к хранится въ бумажныхъ коробочкахъ. Есть четыре сорта этой 
бумаги, именно 1 й сортъ для людей, у которыхъ раздраженіе, 
произведенное мушкою, идетъ по желанію; 2 й сортъ для тѣхъ, 
у которыхъ мушка отдѣляетъ мало матеріи; 3 й сортъ бумаги, 
покрытой болѣе толстымъ слоемъ массы, служитъ, когда мѣсто, 
раздраженное мушкою, начинаетъ заживать; наконецъ 4-й сортъ 
бумаги, слегка покрытой слоемъ массы, идетъ для людей весьма 
раздражительныхъ и для дѣтей. Способъ перевязыванія мѣста , 
ібѣ была мушка. По снятіи мушечнаго пластыря прикладывается 
на его мѣсто лоскутокъ Альбеспейровой бумаги блестящею сто¬ 
роной. Если мѣсто, гдѣ лежала мушка, не можетъ быть покрыто 
однимъ лоскуткомъ бумаги, то прикладываются два лоскутка, 
одинъ возлѣ другаго, и поверхъ ихъ накладывается компрессъ, 
укрѣпляемый эластическимъ бинтомъ. Прикладывая лоскутокъ бу¬ 
маги въ первый разъ по снятіи мушки, должно намазать его кс, 
ровьимъ масломъ, а послѣ употреблять бумагу просто. 

СРЕДСТВЕ ОТЪ ГЕМОРРОЯ, ЗОЛОТУХИ, ЕНГЛІЙСЕОЙ БОЛѢЗНИ 

ОДЫШКИ. 

Бальзамъ мертвыхъ. Сабуру 6 унцій, мирры 8 унц.; житкой 
стираксы и бензое но 1 унціи, соляной кислоты 4.унц., спирту 



— 18 — 


4 Фунт. Настаивать все въ тепломъ мѣстѣ нѣсколько дней, ча 
сто помѣшивая, пока все образуетъ однородную массу, котору 
слить и давать въ геморроидальныхъ припадкахъ, отъ 20 до 4 
капель съ водою. 

Шоколадъ Имзена для геморроидалистовъ. Экстракта тысяч 
листника и одуванчика, обоихъ 8 унц.; сѣрнаго молока, вино 
каменной кислоты по 4 унціи; масла тысячелистника и ромапш 
по 2 драхмы; какао семь съ половиною Фунт., сахару семнадцат 
съ половиною Фунтовъ. — На чайную чашку молока берется сто 
ловая ложка этого порошка, и сваренный шоколадъ употребляете 
утоомъ и вечеромъ. 

Элексиръ отъ одышки, Лемора. Бензойной кислоты и опія гг 
I драхмѣ, углекислаго потассіи унцію, солодковаго корня 4 ун 
ціи, шафрану полдрахмы, водки 34 унціи; настаивать недѣлю 
слить и прибавить меду 4 унціи, камфоры 2 скрупула, анисоваг 
магла полдрахмы. 

Противозолоіушный эликсиръ Дюбуа. Корня горечавки драхму 
еиЬсагЬоп. роінбеае полторы унціи, водки 17 унцій; настаиват 
14 дней, процѣдить и давать въ золотухѣ по чайной ложкѣ, от 
3 до 4 разъ въ день. 

Элексиръ Раулина. употребляемый предъ обѣдомъ, по столово 
ложкѣ, при запорѣ, золотухѣ, геморроѣ. Александрійскаго листа 
ревеню, корня горечавки, полыннаго цвѣта, цвѣтовъ дубровки 
померанцевой корки, но 2 унціи; каскариллы. сабура, по 1 драх 
мѣ; водки 4 Фунт.; настаивать отъ 8 до 12 дней, а потомъ про 
цѣзить 

Микстура отъ геморроя. 1) сабуру и нашатырю по 3 драхмы 
горячей воды 4 Фунта; разбавленной азотной кислоты 3 драхмы 
смѣшать и процѣдить. Принимать по рюмкѣ за 2 часа предъ ужи 
номъ. — 2) сабуру 2 драхмы; ревеню и солодковаго корня ш 
полторы унціи, известковой воды 17 унцій; настаивать сутки, 
слить и прибавить спирта холодной мяты >нцію. Нѣкоторые врачи 
въ Россіи предписываютъ эгу микстуру, какъ специфическое сред 
ство въ геморроидальныхъ припадкахъ. Она очищаетъ кишечны 
каналъ, укрѣнляе.тъ желудокъ и гонитъ вѣтры. Принимаютъ ее 
но одной столовой ложкѣ на ночь, одинъ, или два раза въ недѣ¬ 
лю, рѣдко каждый день. 

Сиропъ, долгой ікизни. Подъ этимъ именемъ въ обѣихъ столи¬ 
цахъ употребляется сиропъ, приготовляемый по рецепту, ходяще¬ 
му по рукамъ людей всѣхъ состояній. По увѣренію нѣкоторыхъ 
особъ, сиропъ этотъ составляетъ единственное средство въ ча¬ 
хоткѣ; другіе говорятъ, что онъ исцѣляетъ отъ разслабленія силъ, 
изнурительной лихорадки, иростаго и кроваваго поноса, сухотки, 
дѣвичьей немочи, судорожныхъ припадковъ и т. д. Корня горе¬ 
чавки 4 унціи, фіалковаго корня 6 драхмъ, бѣлаго вина 3 фунт.; 
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настаивать сутки, потомъ прибавить свѣже-выжатыхъ соковъ: огу¬ 
речной травы, пролѣски, воловьяго языка по полторы унціи; про¬ 
цѣдить и прибавить меду бѣлаго 1 Фунт., а потомъ уварить до 
і'угіоты сиропа. Принимать по три столовыя ложки 4 — б разъ 

въ день. , , „ „ „ 

Средство общенародное отъ геморроя и другихъ болѣзней. Сабуру 
3 драхмы, нашатырю 3 драхмы; распустить въ 4 Фунт, теплой 
воды, прибавить 3 драхмы разбавленной азотной кислоты. Лекар 
ство это принимаютъ по рюмкѣ за два часа предъ ужиномъ, или 
послѣ ужина. Это народное средство, но цѣлебности своей, прі¬ 
обрѣло въ публикѣ большую довѣренность. Вотъ что говорятъ 
.,бъ этомъ лекарствѣ: одинъ Англичан нъ излечи гь имъ руескзго 
дворянина отъ чахотки; нѣкоторые излечены были отъ хрониче¬ 
ской сыпи и отъ унорныхъ лихорадокъ съ брюшными завалами; 
нѣкоторый дворянинъ вылечилъ имъ болѣе 20 человѣкъ, страдав¬ 
шихъ жестокою горячкою, свирѣпствовавшею между его крестья- 
■ами, и проч. Иные пристрастились къ этому лекарству, такъ чти 
рекомендуютъ его почти во всѣхъ болѣзняхъ. Испытавъ его на себѣ 
л па многихъ изъ своихъ паціентовъ, покойный д-ръ Виттъ утверж¬ 
далъ, что средство это весьма полезно: I) въ закрытомъ почечуѣ, сопря¬ 
женномъ съ упорнымъ запоромъ на низъ, ослизлоотьюи разслабленіемъ 
системы воротной жилы. Одна рюмка этого лекарства, принятая 
вечеромъ, производила, на другое утро, весьма обильное испраж¬ 
неніе густыхъ и засохшихъ нечистотъ, слизи и вѣтровъ, и осво¬ 
бождала многихъ ОТЪ ГеЛОВНОЙ боли ц отъ тягостной брюшной 
госки; скучнаго и брюзгливаго дѣлала иногда вдругъ веселымъ и 
здоровымъ. 2) Въ болѣзняхъ репродуктивной системы съ испор¬ 
ченнымъ пищевареніемъ, разслабленіемъ чувствительности оболоч¬ 
ки, отдѣляющей слизь, съ накопленіемъ вязкой, густой слизи и 
вѣтровъ въ кишкахъ и съ раздутіемъ брюха. 3) Въ истощеніи 
■’ѣла, зависящемъ отъ засоренія и опухлости брыжеечныхъ же¬ 
лезъ и печени и въ хроническомъ воспаленіи послѣдней. 4) Въ 
худосочіи, именно: а) въ золотухѣ и цыягѣ; Ъ) въ хроническихъ 
сыпяхъ и лишаѣ; с) въ водяной, и й) въ венерической болѣзни; 
но болѣе всего полезно оно для людей, которые чахнутъ отъ ве¬ 
нерической болѣзни и по этой причинѣ, иногда же по причинѣ 
цинготной остроты въ тѣлѣ, не могутъ принимать ртутныхъ 
средствъ. Употребляй эго средство, не нужно соблюдать строгую 
Діэту. Большая часть больныхъ принимаетъ это лекарство весь¬ 
ма охотно, для другихъ же слѣдуетъ смѣшивать его съ сахарной» 
водою и давать запивать клейкимъ питьемъ. Коль скоро опо нач¬ 
нетъ сильно и водянисто слабить и когда испортится аппетитъ и 
>амое пищевареніе, то вовсе не слѣдуетъ принимать его; равнымъ 
образомъ не годится оно, когда производитъ рвоту и голов¬ 
ную боль. 
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Брачебныя свѣчи для геморроидалистовъ. Бѣлаго воску полъ 
унціи, спермацета 2 драхмы, масла какао полъунціи, сладкомин- 
дальнаго масла 1 унцію, экстракта сатурна и лавровишневой 
воды по 1 драхмѣ. Первыя 4 вещества растопи въ ступкѣ, по 
томъ прибавь двѣ послѣднія жидкости, хорошо перемѣшай между 
собою и вылей въ бумажныя цилиндрическія Формы. Для предот¬ 
вращенія накопленія густыхъ, жесткихъ печистотъ въ заднепро¬ 
ходной кишкѣ, для смягченія твердыхъ, напряженныхъ почечуй¬ 
ныхъ шишекъ и утоленія боли въ проходѣ, таіЛке и для легкаго 
побужденія къ послабленію на низъ, съ пользою употребляются 
эти свѣчки. 

Удивительная эссенція. Эта эссенція составляетъ палладіумъ 
между нѣмецкими секретными лекарствами, употребляется во все 
Европѣ’и продается въ цилиндрическихъ, полуунцовыхъ стклнн- 
кахъ съ печатнымъ наставленіемъ, какъ употреблять ее. Вотъ 
составъ ея: Сабуру, мирры' по полъунціи; корня горечавки, ре¬ 
веню, цытварнаго, ангелики, лиственной губки, кремортартара по 
2 драхмы, бобровой струи полдрахмы, сахару полторы унціи, те- 
ріаковой кашки 2 драхмы, спирту 1 Фунт.; настоять и Процѣдить. 
Взрослымъ дается отъ 30 до 120, дѣтямъ же отъ 8 до 1»* ка¬ 
пель этой эссенціи съ водою, что запивать должно чашкою чая. 
Капли эти предписываются въ припадкахъ кишечнаго ^анала. 
трудномъ пищевареніи, отрыжкѣ, въ недостаткѣ аппетита, тош¬ 
нотѣ и рвотѣ, въ припадкахъ маточпыхъ и остановившемся мѣ¬ 
сячномъ кровоочищеніи, также въ болѣзняхъ желчныхъ, въ боли 
и круженіи головы, въ судорогахъ живота, коликѣ, глистахъ, ка¬ 
менной болѣзни, артритической ломотѣ, подагрѣ, геморроидалъ 
ныхъ припадкахъ, ипохондріи,, запорѣ да низъ, параличѣ, апоп¬ 
лексіи, дѣвичьей немочи, въ хроническихъ сыпяхъ, кашлѣ, бѣ¬ 
ляхъ, и проч. 

Эссенція инбирнал, или англійскія капли Окслея. Эта эссенція 
приготовляется въ Лондонѣ я развозится по всей Европѣ въ 
четыреуголышхъ стклянкахъ въ три унціи емкостію. На одной 
сторонѣ стклянки на стеклѣ оттиснуто: 8атие1 Охіеу. а на про- 
тивуположной приклеена печатная сигнатура со слѣдующею пад- 
писью: Охіеу сопсепігаіей еззепсе об .батаіса р;іп^ег еіс. 
Англійскій придворный химикъ Окслей изобрѣлъ эти капли: 
составъ ихъ слѣдующій: 1) Инбирю толченнаго 1 Фунт.., спирту 
'12 Фунт.; перегнать 8 Фунт.; прибавить’инбирю толченнаго 2 ф.і 
настоять и процѣдить. - 2) Экстракта смолистаго инбирнаго 1 ун¬ 
цію, инбирнаго спирту 2 Фунт.; дать распуститься, а потомъ про¬ 
цѣдить. При каждой стклянкѣ этой эссенціи прилагается особен¬ 
ная, на англійскомъ языкѣ, книжечка въ 24 страницы, съ опи¬ 
саніемъ употребленія и съ показаніемъ случаевъ, гдѣ она полез¬ 
на. Вотъ краткое извлеченіе изъ этого описанія: англійская ин- 
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, иная эссенція составляетъ возбуждающее и вмѣстѣ укрѣпляю¬ 
щее желудокъ средство; она предписывается въ нервныхъ и ге¬ 
морроидальныхъ припадкахъ, какъ-то: въ тяжести и шшыщеніи 
живота, сопровождаемыхъ болью и круженіемъ головы и судоро¬ 
гами" въ ипохондріи и истерическихъ припадкахъ, артритической, 
сиазмодической и подагрической боли желудка и кишекъ, въ нерв¬ 
ней воли бедра, поясницы, членосоедипеній и др Инбирная эссен¬ 
ція снаружи употребляется не рѣдко вмѣстѣ съ камФорою, для 
втиранія въ болящія части, при артритической ломотѣ и хроническомъ 
ревматизмѣ, также въ параличѣ и онѣмѣніи частей. Внутрь при¬ 
нимается опа отъ 20 капель 'до 2 чайныхъ ложекъ, два или три 
раза въ день, съ водою, либо съ винограднымъ виномъ, водкою, 
или съ ароматными жидкостями, 

Зеленыя капли Гельвеція противъ англійской болѣзни. Это ничто 
иное, какъ солинокисльа мѣдь съ аммоніакомъ, растворенная въ 
алкоголѣ. Капли Гельвеція приготовляются слѣдующимъ образомъ: 
мѣднаго купороса и нашатыря по 1 унціи, нашатырнаго спирта 
полъунціи, спирту 1 Фунт. Мѣдный купоросъ и нашатырь сти¬ 
раются въ порошокъ, кладутся въ плавильный, горшокъ и рас- 
плавлі ваются; масса выливается на доску и, но охлажденіи, пре¬ 
кращается въ порошокъ, который всыпается въ сткляику, куда 
наливается сначала нашатырный спиртъ и настаивается въ хо¬ 
лодѣ двои сутки, потомъ прибавляется винный спиртъ, смѣсь 
сильно взбалтывается и процѣживается. Г е л ь в е ц і й много разъ 
употреблялъ эти каяли въ англійской болѣзни, золотухѣ я дру¬ 
гихъ недугахъ лимфатической системы съ отмѣннымъ успѣхомъ. 
Капли эги даются отъ 8 до 10 въ сахарной водѣ, два раза въ 
день. Употребленіе ихъ всеі да имѣло благопріятныя послѣдствія. 

Помада Штейна отъ золотухи. Экстракта троичной травы и еви¬ 
наго жира, по 3 унціи. Срѣзанные и истолченные свѣжіе листья 
* и цвѣты троичной травы наливаются равнымъ, по вѣсу еви¬ 
наго жира, количествомъ воды и настаиваются трои сутки въ 
теплѣ; послѣ процѣженія получается мазь, къ коей, по усмотрѣ- 
чію врача, можно прибавлять бѣлой ртути. Втирать въ опухшія 
железы утромъ и вечеромъ. 

Пилюли противъ дѣвичьей немочи и золотухи. Искуственнаго сѣрно¬ 
кислаго желѣза и углекислой соды но 2 драхмы; стирать четверть 
часа въ к.іменнпй ступкѣ, прибавить толченой аравійской камеди 
поларахмы, воды столько, чтобъ сдѣлать пилюли по 2 грана каж¬ 
дая: обсыпать кприцею. — Даютъ чрезъ 4 часа по 4 - 6 пилюль. 

Порошокъ отъ геморроя. Сѣрнаго цвѣта полъунціи, александрій¬ 
скаго листа безъ стеоельковъ 1 драхму, виннокаменной кислоты 
полъунціи, элеосахару неречной мяты 1 унцію.—При головной 
ооли и другихъ геморроидальныхъ припадкахъ принимать утромъ 
и вечеромъ по чайной ложкѣ съ водою. 
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Наборъ тр&въ отъ геморроя, Имзена. Тысячелистника, мелиссы, 
цвѣтовъ ромашки простой по семи съ половиною драхмъ; бузин 
наго цвѣта полторы драхмы, александрійскаго листа безъ стебель¬ 
ковъ полторы драхмы, анисоваго сѣмени 1 драхму.—Употреблять 
утромъ и вечеромъ по чайной чашкѣ вмѣсто чаю. 

Наборъ травъ Трохимовскаго. Хинной корки і унцію, померанц. 
корки, корни горечавки, сѣмени кншнеца по полунціп. Для особъ, 
страдающихъ запоромъ, прибавляютъ полъунціи александрійскаі і 
листа Сборы эти настаиваются на виноградномъ винѣ. Француз¬ 
ской водкѣ, или на обыкновенномъ пѣнникѣ. Настойка употреб 
ляртся вмѣсто обыкновенной водки передъ обѣдомъ и ужиномъ. 

Сиропъ Руша отъ одышки. Бензойной кислоты 1 драхму, спирт;, 
полторы унціи, сиропу 3 ф. —По чайной ложкѣ чрезъ каждые 3 часа 
Мазь Езерина отъ золотухи. Бѣлой осадочной ртути 2 скрупула, 
евинаго сала 1 унцію, лимоннаго масла 8 капель. 

БЕЛЪЗЕМЫ, СРЕДСТВЕ ОТЪ ЛШПЕЕВЪ, ЗУДЕ, и т. д. 

Бальзамъ Сайохртова. Кардамону мелкаго 10 драхмъ, терпентин¬ 
наго масла 3 ф , розмариннаго масла 1 ф , янтарнаго масла и 
камфоры по 3 уцціи. Всѣ эти ипгредіепціи перегоняются изъ ре¬ 
торты, и прозрачная, безцвѣтная жидкость употребляется наружно 
въ ревматический и артритической ломотѣ, параличѣ, водяной бо¬ 
лѣзни, задержаніи мочи, остановденіп мѣсячнаго очищенія и др. 

Бальзамъ майскій. Бѣлаго воску и сосновой смолы но 9 унціи, 
прованскаго и сладкоминдальпаго масла и венеціанскаго терпентин., 
по 2 драхмы; перечномятнаго магла, перувіянскаго бальзама и ли¬ 
моннаго масла по 2 прах; сѣрой амбры 1 драхму; стереть все въ мазь 
Спиртъ Барда отъ головной боли: 1) Нашатырнаго спирта пол¬ 
фунта, лавендуловаго спирта 1 Фунтъ, смѣшать и перегнать д.* 
1 ф., прибавить камФоры 2 унціи.— 2) Нашатырнаго спирта благо 
воннаго 1 Фунтъ, лавендуловаго спирта 10 унцій, камФОры 2 унціи 
Умыванье противъ чесотки, ІОста. Сѣрнаго цвѣта 18 драхмъ, 
известковой воды 4 ф., нашатырю 1 унцію, сулемы 20 гранъ 
Сѣрные цвѣты слѣдуетъ варить въ известковой водѣ, пока осте 
нется 3 Фунта воды, потомъ къ прицѣженной жидкости прибавляете 
нашатырь и сулема. 

• Умыванье отъ веснушекъ. Хлористой с'оды драхму распустить в . 
3 унціяхъ розовой воды и I унціи воды померанцевыхъ цвѣтовъ.- 
Вытирать лице 2 раза въ день полотепцомъ, намоченнымъ въ этом г, 
умываньи. 

Помада париікская противъ лишаевъ. Эта пощада развозится п > 
всей Европѣ въ Фа ФОровыхъ баночкахъ съ печатнымъ этикетомъ 
и наставленіемъ, какъ употреблять ее. Она имѣетъ яркій зеленый 
цвѣтъ и по химическому испытанію состоитъ изъ слѣдующихъ 
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едіенцій: Бѣлаго воску 2 драхмы, спермацету полъунціи. 
гл дкоминдальнаго масла полторы унціи, кристаллическихъ бѣлилъ 
свинцовыхъ полторы драхмы, сѣрой ртутной мази полъунціи, ли 
чопнаго масла 30 капель, смѣшать все вмѣстѣ. Части, пораженны,- 
лишаями, намазываются этою помадой утромъ и вечеромъ. 

Оподельдокъ англійскій. Бѣлаго мыла 3 унціи; камФоры 3 драх 
мы спирту 20 унцій; эѳирныхъ маслъ: тминнаго полдрахмы, роз- 
марвннаго 1 драхму; нашатырнаго спирта 3 драхмы. Мыло слѣ¬ 
дуетъ мелко наскоблить; каяфоцу растворить въ алкоголѣ и на¬ 
грѣвать послѣдній до 40° Р.; потомъ прибавляется мыло, и алко¬ 
соль мѣшается стеклянною палочкою до тѣхъ по(5ъ, пока мыло ра¬ 
створится; тогда растворъ процѣживается сквозь пропускную бу¬ 
магу и, по прибавленіи къ нему эѳирныхъ маслъ и аммоніака, 
разливаетсявъ цилиндрическія широкогорлыя(въ три унціи)стклянки, 
которыя затыкаются и сохраняются въ обыкновенной температурѣ. 

Бумага противогнилостная, употребляемая для перевязки злока¬ 
чественныхъ язвъ, поправляющая ихъ и уничтожающая ихъ дур 
ной запахъ Возьми дееять лотовъ индиго, растолки въ каменной 
ступкѣ, либо чугунномъ котлѣ и приливай небольшое количество 
воды, пока масса превратится въ кашицу; послѣ этого присыпай, 
чало-по-малу, 26 ®унт. костянаго угля, смолотаго и просѣяннаго 
сквозь частое волосяное сито. Эту смѣсь слѣдуетъ растирать про- 
іолжптельное время,чтобы индиго равномѣрно соединилось съ углемъ. 
Иа это количество смѣси берутся 60 Фунтовъ обыкновеннаго тряпья, 
хорошо промытаго водою, что все потомъ мелется въ роляхъ (бу¬ 
мажныхъ мельницахъ) дотолѣ, пока обратится въ жидкую кашицу. 
Въ это время прибавляется, малыми количествами, порошокъ жи¬ 
вотнаго угля съ ипдиго, при безпрестанномъ движеніи массы 
машиною, пока все количество его будетъ высыпано. Послѣ этого 
масса еще нѣкоторое время перемѣшивается и наконецъ вычерпы¬ 
вается обыкновенными Формами, т.е., листами, которые выклады 
ваются на сукно, йодъ прессъ, для выжатія воды, потомъ развѣ¬ 
шиваются, выбиваются молотами, бракуются и складываются въ 
■стопы. 

Поммада Кулова для оглашенія морщинъ на лицѣ. Эта поммада 
состоитъ изъ бѣлаго воску, спермацета, прованскаго масла, перу- 
апскаго бальзама и маслъ коричневаго, лимоннаго и бергамотнаго. 

Мазь отъ. лцшаевъ. Розовой ломмады 1 унцію стереть съ 8 капля¬ 
ми креозота, и натирать лишаи утромъ и вечеромъ. 

Бальзамъ Зенцовъ или рижскій. 1) Перечной мяты, шаяФею, 
маіоранн, тмина, полыни по 3 унціи; розовыхъ лепестковъ, ла- 
вендуяоваго цвѣта 3 унціи; епиоту 12 Фунтовъ, воды 4 ф ; насто¬ 
ять и перегнать 10 Фунтовъ. Если прибавить настойки шафрана 
или куркумы, то жидкость получитъ желтозолотистый цвѣтъ и 
■наашапіе желтаго рижскаго бальзама.—2) Корня девясила 3 ф., 



ангеяичнаго корня 15 унцій, корня горечавки 3 ф., калгану 3 ф.. 
ирнаго корня 3 ф., ФІялковаго корня 15 унцій; сассафраса 3 
солодковаго корня 5 ф., можжевеловыхъ ягодъ 5 ф., корня вале- 
ріяны 5 ф.. ромашки 3 ф., мелиссы 5 ф., змѣевнику 5 ф., корня 
или листьевъ зари 5 ф., шафрану 3 драхмы, спирту 112 ф , воды 
38 ф,; настоять и перегнать 100 Фунтовъ. Бальзамъ этотъ употре¬ 
бляютъ внутрь вмѣсто обыкновенной водки, но наиболѣе служитъ 
онъ снаружи, въ соединеніи съ уксусомъ, въ ушибахъ, вывихахъ, 
рйзможженінхъ и другихъ наружныхъ болѣзняхъ, въ видѣ примочки. 

Шахская краска для крашенія волосъ, употребляемая въ Грузіи- 
и Персіи. Эта краска приготовляется изъ ластуха или лигостака, 
который по химическому изслѣдованію состоитъ изъ мѣдной, свин¬ 
цовой и цинковой окисей, кремнистой и глинистой земли, близко 
подходитъ къ красной мѣдной рудѣ и. вѣроятно, составляетъ особый 
ея видъ, находящійся въ Грузіи и Персіи. Нѣкоторые берутъ для 
крашенія волосъ ластухъ, нашатырь, квасцы, желѣзный купоросъ 
и чернильные орѣшки и вее это толкутъ въ порошокъ, который 
йотомъ варятъ въ водѣ, и этимъ отваромъ смачиваютъ волосы. 
Но большею частію употребляется для этого глетъ (ІііЬаг^угіит) 
и бѣлила (сегпнна), смѣшанныя съ равною частію сженой извести. 

ЛнглійсЫй пластырь. Возьми унцію лучшаго рыбьяго клею и 
вари съ потребнымъ количествомъ воды, пока останутся 9 унцій; 
процѣди жидкость и отдѣли 6 унцій; котомъ натянувши 1% аршина 
черной таФты въ пяльцы, намазывай ее, помощію кисточки, эгимъ 
растворомъ, пока онъ весь изойдетъ. Наконецъ, прибавивъ къ 
остальнымъ 3-мъ унціямъ раствора клея потребное количество ал¬ 
коголя. продолжай попрежнему покрывать имъ таоту. Когда таота 
совершенно высохнетъ, то надобно покрывать разъ или два испод¬ 
нюю ея сторону росноладонною тинктурою (ііпсіша Ьепгоее), 
чтобы пластырь имѣлъ пріятный запахъ. 


ГЛАЗНЫЯ ПРИМОЧКИ. 

Капли Маллера. Растворить к грана сѣрнокислаго цинка въ. 
1 унціи воды. Впускаютъ ?—3 капли въ глазъ при хроническомъ 
воспаленіи соединительной плевы. 

"Глазныя каяли купца Орйдникова. ' Возьми шесть крымскихъ 
яблокъ, очисти ихъ отъ внѣшней кожицы, плевъ и сѣмянъ,, со¬ 
держащихся внутри; вари въ покрытомъ сосудѣ съ потребнымъ 
количествомъ воды, пока они сдѣлаются совершенно мягкими; тогда 
разотри пестикомъ, такъ чтобы масса представляла видъ густо¬ 
ватой кашицы, къ которой прибавь: шаорана стертаго въ крупно¬ 
ватый порошокъ 2 лота, сахару стертаго въ порошокъ 2 лота,. 
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амфоры стертой въ порошокъ 1 лотъ, рому и винограднаго уксуса' 
по одному стакану; все это хорошенько перемѣшай между собош 
и храни въ чистомъ сосудѣ дли употребленія. Эта припарка на¬ 
мазывается на тоненькую вѣтошку и прикладывается къ глазамъ 
на ночь. Это средство полезно въ хроническомъ гнойномъ воспа- 

Л6 Глазныя капли Ашбурнъ - Маршалл, лондонскаго окулиста. Эта 
жидкость согчоитъ изъ сѣрнокислаго цинка, воды, экстрактивнаго 
начала и дубильной кислоты. Она имѣетъ темный цвѣтъ п издаетъ, 
несносный запахъ гнилыхъ яицъ, что явственнымъ образомъ обна¬ 
руживаетъ разложеніе сѣрнокислой соли. 

Глазныя капли купца Трофимова. Растворить 9 гранъ сѣрно¬ 
кислой мѣди въ полъунціи воды; прибавить лучшаго меду и си¬ 
ропу, обоихъ 10 драхмъ. Отъ 1 до 2 капель впускается въ глазъ, 
два раза и болѣе въ сутки, при хроническомъ воспаленіи соедини- 
телыг'й плевы и другихъ болѣзняхъ глазъ. 

Глазная мазь Рейля. Стереть вмѣстѣ 20 гранъ сѣрнокислаго, 
цинка и несоленаго сливочнаго масла 2 унціи. — Впускаютъ во 
внутренній уголъ глаза при помраченіи роговой оболочки. 

Жидкая глазная мазь Гутеланда. Круто свареное свѣжее яйцо 
разрѣзать по длинѣ, вынуть желтокъ и въ обѣ половины разрѣ¬ 
заннаго бѣлка, всыпать двѣ чайныя ложки бѣлаго купороса, стер¬ 
таго въ порошокъ; потомъ, сложивъ обѣ половины бѣлка, хорошо 
обвязать ниткою и оставить до тѣхъ поръ, пока купоросъ совер¬ 
шенно распустится; тогда образовавшійся сокъ слегка выжать изъ 
бѣлка и хранить для употребленія. Въ оспенномъ воспаленіи глазъ, 
кота подсохнутъ струпья, мажутъ вѣки этимъ сокомъ. 

Глазной порошокъ. Онъ состоитъ изъ сѣрнокислаго цинка, Фіал¬ 
коваго корня и сахара. Въ потемнѣніи и пятнахъ роговой оболочки, 
порошокъ этотъ вдувается въ глазъ, количествомъ отъ 1 до 2 гранъ» 
утромъ и вечеромъ. 


ЗУБНЫЯ СРЕДСТВА. 

Бода Бото. Мяты перечной 3 унціи, спирту 1 ф.; настаивать, 
въ тепломъ мѣстѣ, процѣдить; потомъ прибавить эѳирныхъ маслъ: 
анисоваго, лавондуловаго, лимоннаго по 1 драхмѣ, перечномятнаго, 
полдрахмы. Свертокъ хлопчатой бумаги, намоченный этою водой, 
вкладывается въ пустоту зуба. Для по-лосканья рта берется де- 
ееі тная ложка этой воды на чайную чашку простой воды 
эликсиръ или зубное полосканье Жаксона. Гвоздики 3 драхмы, 
анисоваго сѣмени 1 унцію, истолочь и налить 3 ф. спирту; настаи- 
гь недѣлю, перегнать на тихомъ огнѣ 18 унцій; потомъ при- 
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'бавить сандалу краснаго одну унцію, перечномнтнаго масла двѣ 
драхмы, коричневаго масла одну драхму. — Свойства зубнаго 
полосканья Жнксона. Это полосканье мгновенно усіюкоиваетч, 
«самую сильную зубную боль, препятствуетъ образованію вип- 
наго камня, растроивающаго самые плотные зубы; кромѣ это¬ 
го , сообщаетъ оно блескъ и бѣлизну зубамъ . не, повреждая 
змали, потому что въ пемъ нѣтъ кислотъ и минеральныхъ ве¬ 
ществъ; особенно идетъ оно беременнымъ женщинамъ для преду¬ 
прежденія распуханія десеиъ и зубной боли, столь обыкновенной 
въ этомъ положеніи. Какъ противоскорбутное средство, оно укрѣ¬ 
пляетъ вялыя, опухшія и кроноточащія десны, предупреждает!, и 
излечиваетъ костоѣду зубовъ —болѣзнь столь частую и опасную, 
особенно у людей, лечившихся меркуріальными препаратами и упо¬ 
требляющихъ табакъ. Но бальзамическому аромату полосканье это! 
освѣжаетъ ротъ, дѣлаетъ дыханіе пріятнымъ и оживляетъ цвѣтъ 
десенъ и губъ; поэтому не худо употреблять его каждый день. 
Зубное полосканье Жаксона употребляется слѣдующимъ образомъ: 
надобно вливать его 20—30 капель на половину стакана обыкно¬ 
венной воды, обмочить въ этой смѣси мягкую зубную щеточку или 
губку и тереть поверхность зубовъ или десенъ; послѣ чего ротъ 
выполаскивается нѣсколько разъ. Чтобы уничтожить непріятный 
запахъ, остающійся во рту послѣ кушанья, или послѣ куренія 
табаку, должно поступить такъ же, но лишь употреблять лекарство 
нѣсколько покрѣпче. Для унятія зубной боли употребляютъ поло¬ 
сканье неразведенное и, смочивъ имъ кусочекъ хлопчатой бумаги, 
прикладываютъ его на больное мѣсто. 

Пломба. Бензойной смолы и мастики 1 часть, препарированныхъ 
раковинъ 2 части, медицинскаго мыла полчасти, жизненнаго баль¬ 
зама ГоФманна столько, чтобъ составить мягкую массу. -Взять 
кусочекъ, величиною съ горошину, скатать между пальцами въ 
видѣ пилюли и вложить въ дупло. 

Одонтинъ Пельтье. Двууглекислой соды б драхмъ, маслянаго 
мыла иолъуеціи, препарированныхъ раковинъ 3 унціи, сахару 
2 унціи, кошенильной тинктуры полъунціи; маслъ: коричневаго 12 
капель, розоваго 6 капель, перечномятнаго 1 скрупулъ; меду столько, 
чтобъ составилась густая масса. —Смочить зубную щетку, поте¬ 
реть ею о поверхность одантина, а потомъ слегка тереть десны 
и. зубы. 


СРЕДСТВЕ ПРОТИВЪ РЕКЕ. 


Мазь Рейца. Состоитъ изъ деревяннаго масла, селитряной и со¬ 
ляной кислоты и буры. Чрезъ продолжительное растираніе въ ступкѣ 
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- н съ кислотами и послѣдующее взбалтываніе этого раствора 
°^стклянкѣ съ масломъ, получается жидкая мазь, которую вти- 
В аютъ въ отвердѣлыя железы, также въ скиррозныя и раковиднын 
окрѣплости, по утру и вечеромъ 

Микстура и припарка Ле#ебура. Микстура: оѣлаго мышьяку 
2 грина и сиропу 1 унцію растворить въ 2 ф., воды, а Потомъ 
процѣдить. — Даютъ по столовой ложкѣ разъ въ день; запивать 
молокомъ. Припарка: пятнистаго болиголова и моркови по 6 унцій, 
порошку опійнаго нолдрахмы, яичный желтокъ 1 штуку; бѣлаго 
мышьяку въ порошкѣ и сахару по 20 гранъ; 2 драхмы воска, 
рэгт шейнаго въ 1 унціи прованскаго масла. 

Лекарство Лапдолыи. Бромистаго кали и іодистаго желѣза по 
нолдрахыѣ; жидьмго брома 10 капель; евинаго жира полъунціи. 
По утру и вечеромъ втирать эту мазь, въ продолженіе четверти 
часа, въ раковидную опухоль. Вспрыскиванье въ раковыя язвы: 
хлористаго брома 12 гранъ; экстракта пятнистаго болиголова пол¬ 
драхмы; простой мази полунціи. Втирать въ окружность отвер¬ 
дѣвшихъ мѣстъ. 

Средство Высотскаго. Это средство есть сокъ, выжатый изъ 
свѣжихъ, самыхъ зрѣлыхъ ягодъ калины (ѵіЪигпит ориіпв). 
смѣшанный съ равнымъ количествомъ самаго чистаго сотоваг*- 
пере, топленаго меду. Прежде нежели сокъ будетъ смѣшанъ съ ме¬ 
домъ, надобно его одинъ разъ вскипятить, и когда отстоится. 
чистый сокъ слить, процѣдить и. смѣшавши съ медомъ, приклады 
иать снаружи слѣдующимъ образомъ: нѣсколько согрѣтымъ соком - 
намочить мягкую холстинку, вчетверо сложенную, и англійскук 
корпію, прикрыть оною все больное мѣсто, а сверхъ оной нало¬ 
жить вощанку, пли таФтяную клеенку и перемѣнять 3 или 4 разе 
въ сутки. Въ скоромъ времени отъ этого средства жестокія боло 
въ скиррѣиракѣ утихаютъ; по времени же скирръ размягчается и 
разрѣшается, а въ ракѣ оказывается хорошее нагноеніе, и язва, 
даже весьма обширная, очищается, выравнивается и заживаетъ, 
покрываясь новою кожею. 


ПРОТИВОХОЛЕРНЫЯ СРЕДСТВА. 


Микстура. Бѣлой цинковой окиси полдрахмы, слизи аравійской 
камеди и поды померанцевыхъ цвѣтовъ по і унціи, воды липо 
выхъ цвѣтовъ 8 унцій; сиденгамовгкаго лавдана 2 лрахмы, сиропу 
1 \пцію.—Давать чрезъ часъ по столовой ложкѣ. 

Пилюли Скульскаго. АссаФетиды 10 гранъ; рвотнаго камня и 
опія по 1 драхмѣ; сдѣлать 60 пилюль. Даютъ взрослымъ по 1-2 
пилюли. 
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Универсальное лекарство д-ра>Дика противъ холеры, употребляв 
мое въ Индіи. Лекарство это составляемъ жидкость, содержащуюся 
’ • йѣ плоско овальныхъ стклянкахъ, емкостью въ 3 унціи, оплетен 
і^Я»#-Г 0ЫХ , ъ камышемъ; она состоитъ изъ сабуру, кагкариллы, корн 
змѣевика по драхмѣ; кардамону 2 драхмы, померанцевой корк 
кд.Х){«Д унцію, корня горечавки 6 драхмъ, ревеню 4 драхмы, полын 
”6 драхмъ, спирту і Фувта; настаивать въ тепломъ мѣстѣ и про 
'О»#»* цѣдить. Англійскіе врачи предписываютъ давать это лекарство от 
>і/(і десертной до столовой ложки на одинъ пріемъ съ водою. 

Воронеікскій элексиръ. Составъ его слѣдующій: возьми наша 
тыря, камФоры. острой водки, не®ти, скипидару—по 2 золотника 
стручковаго перцу 2 стручка, пѣннаго вина 1 штофъ, ренскаг 
уксуса 1 стаканъ. Смѣшавъ все эго, всыпать въ штофъ, поста 
вить послѣдній въ теплое мѣсто, или на солнце на однѣ сутки 
а если можно и долѣе. Этотъ элексиръ дается по рюмкѣ чрез 
полчаса и даже чаще. Послѣ каждаго пріема надобно, для поправ¬ 
ленія вкуса, брать въ ротъ кусочекъ чернаго хлѣба, разжевать и 
потомъ выплюнуть его. Кромѣ внутренняго употребленія, эле-- 
ксиръ этотъ служитъ для трепія больныхъ мѣстъ: живота, пред¬ 
сердія и проч. Тѣмъ, которые принимаютъ эликсиръ этотъ, кро | 
вонусканіе весьма вредно. 


СРЕДСТВА ОТЪ ВОДОБОЯЗНИ. 

Испанское средство отъ водобоязни. Капитанъ Мукъ сообщил ь 
стокгольмскому обществу врачей предохранигельное средство отъ ( 
водобоязни, употребляемое въ Валенціи и состоящее изъ равныхъ^ 
количествъ: егуп^ішп сатрезіге, есЬішп ѵиі^аге, ніуззиті 
зріпозит и шеіізза сгеііса. Эти ингредіенціи стираются въ по- 1 
рошокъ, который дается ежедневно по 1 скрупулу. 

Средство Дворскаго, предохранительное. Плауна 3 унціи, 1і§ш 
зтііасіз 1 унцію, сушеныхъ сливъ 2 унціи; настаивать сутки 
въ водѣ, слить I Фунтъ. — По получашкѣ чрезъ часъ, пока нач¬ 
нется рвота. 

Предохранительный д-ра Урбана способъ леяенія отъ водобоязни. 
Этотъ способъ основывается на наблюденіи, что ядъ бѣшеныхъ • 
животныхъ можетъ значительное время, даже чрезъ цѣлые годы, 
оставаться въ ранѣ безъ всякаго дѣйствія, и что предъ появле¬ 
ніемъ водобоязни, начинаетъ онъ развиваться и производить въ 
зажившей ранѣ зудъ, боль и воспаленіе. Послѣ этого дѣлается 
лихорадка, страданіе железъ и всей нервной системы, съ коими, 
наконецъ, обнаруживается и страшная эта болѣзнь, со всѣми ея 
припадками. Еще, по наблюденіямъ д-ра Урбана, близь раны отъ 
упущенія, образуется одинъ, или нѣсколько пузырьковъ, содер¬ 
жащихъ въ себѣ красноватую, либо синеватую жидкость, ядови- 
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яго качества, производящую водобоязнь. Взявъ въ уваженіе эти 
обстоятельства, онъ совѣтуетъ поступать слѣдующимъ образомъ: 
1 ) укушенное мѣсто поспѣшно обмыть теплымъ, кислымъ моло¬ 
комъ и сильно выжать кровь изъ раны. 2) Погрузить укушенный 
членъ въ теплую, соленую воду; но всего лучше производить вы¬ 
сасываніе яда изъ раны помощію рожковъ. 3) Во многихъ слу¬ 
чаяхъ нужно бываетъ дѣлать насѣчки на ранѣ, либо вырѣзать ее 
до дна, чтобы предупредить всасываніе яда. 4) Слѣдуетъ перевя¬ 
зывать ра"у примочкою, изъ столовой ложки поваренной соли.* 
растворенной въ полубутылкѣ молока, либо воды, и смѣшанной 
съ равнымъ количествомъ отвара болиголова, либо листьевъ орѣш- 
пика. 5) Никогда не должна оставаться рана сухою; для этого 
надомно перевязывать ее чрезъ каждые два часа, или столь ча¬ 
сто, какъ высыханіе перевязки потребуетъ этого. По 2-хъ, либо 
3-хъ недѣльномъ, строгомъ наблюденіи за раною, можно заживить 
ее, чѣмъ и оканчивается предохранительный способъ леченія. 6) 
Больной не долженъ, по прошествіи значительнаго времени, даже 
спустя годы, забывать о сомнительномъ положеніи своего здо¬ 
ровья. Какъ скоро на рубцѣ раны, или близь нея, появятся крас¬ 
ныя пятна, производящія сначала пріятный зудъ, а потомъ сженіе 
съ болью, что показываетъ возвращеніе болѣзни, тогда должно 
ему обратиться къ врачу. Примѣчаніе. Высасываніе ядовитой ма¬ 
теріи изъ раны и омовеніе послѣдней крѣпкимъ растворомъ хло¬ 
ристой извести, либо хлористою кислотою, почитается наилучшимъ 
-средствомъ. 


СРЕДСТВЕ ОТЪ ВОДЯНОЙ БОЛѢЗНИ. 

Средство отъ водяной болѣзни. Элатериноваго экстракта к грана, 
тиактуры: наперстянки, моренаго луку, безвременниковаго сѣме¬ 
ни—по полъунціи. — Давать отъ 60 до 100 капель поперемѣанб, 
съ слѣдующею микстурою: НЦиопе Іеггае боііаі. іагіагі 7 ун 
цій, ипбириаго сиропа 1 унцію. — Давать по столовой ложкѣ по- 
перемѣнно съ вышеозначенными каплями. 

Средство Тэля отъ гругной водяной болѣзни. Наперстянки крас¬ 
ной 1 гранъ, экстракта Іаеіисае ѵігоеае і грана, сахару 1 скру¬ 
пулъ.—-Давать, чрезъ каждые четыре, или три часа, по одпому 
порошку съ .ззодою. 


ВЕТЕРИНАРІЯ. 

БОЛѢЗНИ РОГЕТЕГО СЛОТЕ. 

Ентоновъ огонь въ селезенкѣ или сибирская язва. Въ тѣхъ мѣ¬ 
тахъ, гдѣ откроется опухоль, дѣлать заволоки, разрѣзать ихъ. 
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и натирать нюхательнымъ табакомъ, нашатырнымъ спиртомъ, зо 
мою, прижигать горячимъ желѣзомъ, внутрь давать воду съ со 
леною кислотою, которой столько добавляется, сколько и сѣрной 
т.-е., чтобъ вода была только кисла, а скотъ гонять каждый ден 
часа на три въ воду. 

Вередъ на языкѣ. Какъ скоро будутъ замѣчены, или только чт 
начнутъ образовываться прыщики, то надобно ихъ выскабливать н 
жемъ, и стирать гнойную матерію чистою тряпкою, чтобы скотъ 
не проглотилъ. Когда кровь перестанетъ идти изъ раны, то должн 
ее трижды въ день мазать составомъ изъ полной ложки меда, та 
кого же количества соли и полутора стакана крѣпкаго уксуса 
продолжая такимъ образомъ до совершеннаго выздоровленія. Мож 
но, и еще съ большею пользою, употреблять отваръ шалоея, в 
которомъ распустить буры четыре золотника на полтора Фунт 
отвару, прибавя къ этому ложку мирровой настойки. 

Ощгсоль и воспаленіе горла. Одинъ Фунтъ мыла, одинъ Фунтъ сайр 
та и Фунтъ деревяннаго масла распустить на маломъ огнѣ и мѣшать 
чтобы вышла мазь; ее намазываютъ на ветошки и прикладывают! 
къ горлу скотины, теплою, раза два въ день, до самаго излѣче 
пія. Больной скотъ держать въ тепломъ хлѣвѣ и не пэить холод¬ 
нымъ пойломъ. Въ 4 или 5 дней опухоль «падаетъ и воспаленіе 
горла проходитъ. 

Воспаленіе ікивота и кишекъ. Пустить кровь и давать каждый 
часъ по штофу свѣжаго молока съ прибавкою свѣжаго льнянаго 
масла; или вмѣсто молока отвариваютъ овсяное или льняное сѣмя, 
куда прибавляютъ по четверти Фунта льнянаго или коноплянаго 
масла; эту дачу производятъ, пока послѣдуетъ облегченіе. Сухаго 
корма давать менѣе, а болѣе- мучнаго пойла. 

Воспаленіе печени и ікелтуха. Кровопусканіе и заволоки, смачи¬ 
ваемыя скипидаромъ. По прошествіи воспалительнаго состоянія, 
даютъ скотинѣ полынное питье, изъ шести горстей полыни, сва-. 
ренной въ 6 штофэхъ воды. Скотину надобно содержать на здоро¬ 
вомъ и питательномъ кормѣ. 

Воспаленіе мозга. Кровопусканіе отъ 6 до 8 Фунтовъ, и повто-- 
ряютъ его, если болѣзнь не уменьшается; холодные клистиры и 
холодящія лекарства. Скотина должна стоять въ прохладномъ 
хлѣвѣ, и ей надобно обливать голову холодною водою почаще и 
нодолѣе; все это дѣлать въ спокойные промежутки болѣзни. Внутрь 
давать селитру или глауберову соль, распустивъ ея 3 / 8 Фунта въ- 
водѣ, и такую дачу повторить чрезъ 12 часовъ. 

Воспаленіе легкихъ. Пускаютъ кровь отъ С до 8 Фунтовъ, ста¬ 
вятъ заволоку, натертую скипидаромъ, которую надобно продер¬ 
гивать ежедневно. Послѣ кровопусканія даютъ скотинѣ принять 36 
золотниковъ глауберовой соли въ теплой водѣ, ставятъ клистиръ- 
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„ЗЪ мыльной ВОДЫ и соли. Кормъ сухой даютъ понемногу, и лучше 
„ЗЪ муки,' отрубей, картофелю и рѣпы. 

Выпаденіе у коровы матки. Надобно тотчасъ, чтобъ не про¬ 
изошелъ антоновъ огонь, сдѣлать коровѣ пособіе, вправя мат¬ 
ку внутрь, дли чего обвертывается рука тонкою, мягкою хол¬ 
стиною, обмакивается въ теплое молоко или масло, и матка тих<‘ 
вжимается обвернутыми пальцами въ брюхо, отъ чего она вби¬ 
рается въ свое мѣсто. Если матка, оставаясь долго наружи, бы¬ 
ваетъ холодна и замарана, то сперва обмываютъ ее теплымъ мо¬ 
локомъ. При вправленіи матки, корову надобно ставить такъ, что¬ 
бы задъ у ней былъ выше, а передъ ниже, отъ чего матка удоб¬ 
нѣе вбирается внутрь. Вправивши матку, надобно ее, и укрѣпить, 
а для этого впрыскивать въ нее раза к или 6 въ день, слѣдую¬ 
щій отваръ: 18 золотниковъ дубовой, корки варить полчаса въ 
трехъ штоФахъ воды, потомъ процѣдить и въ процѣженномъ от¬ 
варѣ распустить (і золотниковъ квасцовъ. Это впрыскиваніе про¬ 
должать нѣсколько дней. Если матка выпадетъ въ другой разъ, 
то размягчить бычачій пузырь въ теплой водѣ, и привязавши его 
шейкою къ деревянной палочкѣ, вложить въ правленную обратно* 
матку до самой палочки, надуть его, и когда онъ вздуется, шейку 
у него завязать, палочку отнять, а оставить только кончикъ ве¬ 
ревочки отъ перевязки, висящимъ наружи. Этотъ надутый пузырь 
оставить въ маткѣ дней на пять или на шесть; потомъ развязать 
его. выпустить воздухъ и вынуть пузырь вонъ, 
к Простое лекарство отъ запора. Глауберова соль распускается въ 
штофѢ огуречнаго разсола (на штофъ три столовыхъ ложки) на два 
пріема, чрезъ 3 часа, если не подѣйствуетъ съ одного. А когда 
разсола не случится, то распустить въ нітофѢ простой воды соли 
четыре ложки. Эта порція для коровъ; телятамъ дается еще ме¬ 
нѣе. 2) Глауберовой соли 7*/ 2 лотовъ, ржаной муки двѣ пригорш¬ 
ни, воды сколько нужно, чтобы вышла изъ всего этого жидкая 
смѣсь, которую и давать коровѣ вмѣсто обыкновеннаго пойла. 3) 
Сырыхъ луковицъ 6 штукъ; варить въ Ѵ/% бутылки воды, пока оста¬ 
нется одна бутылка жидкости, и потомъ прибавить: деревяннаго 
масла не полный пивной стаканъ; смѣшать и, покуда еще тепло¬ 
вато, вылить коровѣ въ горло; но послѣ этого лежать ей не да¬ 
вать. а поводить нѣсколько времени по двору. 

Кашель. 1) •'Анисовыхъ сѣмянъ, сѣмянъ девясила, сырой сурьмы, 
сѣрнаго цвѣта, поваренной соли, каждаго по 2 1 / а лота; столочь в’і* 
порошокъ, смѣшать и раздѣлить ка двѣ равныя части. Одну поло¬ 
вину давать утромъ, а другую вечеромъ, посыпая на кормъ. 2) Су¬ 
хой травы полыни, сухихъ можжевеловыхъ ягодъ, каждаго по 10 
"Отъ, поваренной соли, сѣрнаго цвѣта, каждаго по 5 лотъ; смѣшать, 
столочь въ порошокъ, и раздѣлить на к части. Давать утромъ и 
вечеромъ по одной такой части, высыпая ее на смоченный теплою 
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водою кормъ. Сверхъ того, при употребленіи этихъ средствъ 
весьма полезно давать такой коровѣ слѣдующее пойло: ячменю 
■Фунта, цвѣтовъ медвѣжьяго ушка —или коровяка, корня проскур 
нячнаго. корня лакричнаго, каждаго по % Фунта, варить въ двух 
ведрахъ воды, процѣдить, и прибавить бузиннаго киселя 1 / 2 ®ун. 
смѣшать и давать коровѣ вмѣсто обыкновеннаго пойла. 

Копытад болѣзнь. Главное средство противъ этой болѣзни заклю 
чается въ содержаніи ногъ скотины въ надлежащей чистотѣ. Всег 
полезнѣе гонять скотину два или три раза ежедневно въ проточ 
ную воду, оставляя ее въ ней стоять около получаса. Когда под , 
копытомъ покажутся пузырьки и открытые вереды, то промыт 
ихъ теплою водою, смѣшанною съ небольшимъ количествомъ вод 
ки; если же гной увеличится, омывать отваромъ изъ дубовой коры 
или прикладывать мазь изъ бѣлилъ, печной глины и воды. В 
питье класть 2 лота селитры и одну столовую ложку уксуса. Когд 
начнетъ сходить копыто, то его немедленно отрѣзать, и мазат 
■копытною мазью изъ терпентина, чернаго вара, воску, бараньяг 
сала и деревяннаго масла; въ то же время сдѣлать скотинѣ мяг 
кую подстилку. 

Молоко съ кровью. При продолжительности, надобно коровѣ ну 
стить кровь изъ шейной жилы, поить ее селитрою и мазать вым 
теплымъ жиромъ; также курить ее смѣсью можжевеловыхъ ягод 
■съ смолою дурнопахучника (Авва Еоеіісіа). 

Кррвавал моча. Пустить изъ шейной жилы 3 Фунта крови 
и утромъ и вечеромъ ежедневно давать до совершеннаго излѣченія 
по 6 зол. селитры, растворенной въ водѣ ; кромѣ того ставит 
ежедневно по 3 клистира изъ слигистаго состава, примѣшивая к 
нему 3 / 4 золотника очищенной, селитры и осьмушку деревяннаго 
масла. 

Бъ простомъ поносѣ. 1) Очищеннаго потащу поменѣе золот¬ 
ника, ревеню толченаго около двухъ золотниковъ, клещевин, 
наго, или простаго деревяннаго масла двѣ столовыя ложки; 
■размѣщать съ двумя стаканами теплаго коровьяго молока и дать 
за одинъ разъ; а если поносъ не пройдетъ, то на третій ден. 
влить коровѣ въ горло такую же пропорцію. 2) Ду бовой кор 
5 лотовъ, травы полыни обыкновенной, золототысячника, каждой 
по 7 лотовъ; вскипятить съ тремя што®ами воды, процѣдить и 
прибавить: терпентиннаго масла 1 столовую ложку; смѣшать и да 
"вать чрезъ каждые і дня по одному штоЬу. 3) Поджаренныхъ ду 
■бовыхъ жолудей к золотника, столочь въ порошокъ и смѣшать съ 
2 столовыми ложками хлѣбнаго вина. Давать этотъ составъ 3 раза 
въ день. 

Бъ сильномъ поносі 1) Толченыхъ квасцовъ, сколько захва¬ 
тить можно кончикомъ столоваго ножа, воды пивной стаканъ, 
опійной настойки 10 капель; такой пріемъ давать утромъ и ве 
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мг 2) Ревеню въ порошкѣ 2'/ в лота, кремортартара і зо¬ 
лотника, кипятку одинъ штофъ; варить цѣлый часъ, а потомъ 
процѣдить. Давать два раза въ день по полустакану. 3) Расто¬ 
пить четверть Фунта бараАшго сала въ одномъ Фунтѣ свѣжаго 
молока и прибавя три золотника крахмала, давать по три раза 
«ъ сутки! ЭіУ.же смѣсь употреблять и для клистира. 

Бъ кровавомъ поноаё. Травы иссопа, чистотѣла, бузинныхъ цвѣ- , 
товъ каждой по Одной горсти; вскипятить съ однимъ штофомъ пива; 
процѣдить и прибавить анисовыхъ сѣмянъ, толченыхъ, солодко¬ 
ваго корня, кажд. по5 лотовъ; не соленаго коровьяго масла 7 лот., 
все это смѣшать и два дня сряду давать по столько за одинъ разъ: 
больную скотину во все это время содержать потеплѣе. 

Раздутіе брюха. Лечить такую скотину надобно какъ можно ско¬ 
рѣе. 1) Можно скотинѣ давать отъ 0 до 9 золотниковъ переж¬ 
женной и въ порошокъ распавшейся извести, въ полушіт Фѣ воды. 
к въ случаѣ надобности повторить чрезъ полчаса. 2) Дагь 12 зо¬ 
лотниковъ мелко столченнаго мѣлу, также въ полуштофѣ воды. 

3) Дать 3 золотника нюхальнаго табаку, вмявши его въ хлѣбъ 
съ масломъ. При всякомъ такомъ лекарствѣ скотину надобно про¬ 
важивать. 

Рвота. Сухихъ цвѣтовъ обыкновенной ромашки 10 лотовъ, свѣ¬ 
чей травы бѣлены 5 лотовъ; налить на нихъ кипящей роды три 
штофа и дать постоять около четверти часа, а потомъ процѣдить 
и прибавить камФоры (растертой съ 8 яичными желтками) золот 
никъ. Давать этой смѣси чрезъ каждые о часовъ по полуштофу, 
вика рвота не уймется. 

Цынга во рту. Расколовши конецъ палки, длиною въ аршинъ 
и толщиною въ большой конецъ, ущемляютъ въ разщепъ трап- 
ку, и, обмочивши ее въ смѣсь, сдѣланную изъ полуторы бутылки 
уксуса, трехъ лотовъ соли, и 3 / 4 бутылки воды, обтираютъ ско 
тинѣ ротъ каждый день по три раза. Если есть шалФей, то, 
сваривши двѣ пригоршни его съ двумя бутылками воды, при¬ 
мѣшать къ упомянутому составу. Если вмѣстѣ съ цынгою вый- 
деіъ сыпь на титькахъ, то обмывать теплою водою съ уксу¬ 
сомъ, или еще лучше отваромъ льнянаго сѣмяни, а на ночь 
намазывать свѣжею сметаной и несоленымъ масломъ. Гнойныя 
оолячки омывать теплою, мыльною водою, а потомъ помачивать 
тепловатою водною. Когда же эти вереды сильно распростра- 
натся и проникнутъ кож>, надобно ежедневно по часту промы¬ 
вать ихъ слѣдующимъ отваромъ: четверть Фунта коры мо- 
яодаго дуба, варить въ продолженіе получаса въ шести бутыл¬ 
кахъ воды; отваръ процѣдить и прибавить туда три четверти бу 
тылки водки; этого количества достаточно на день для 20-ти бы¬ 
ковъ и коровъ. Или столочь нѣсколько чесноку и, размѣшавши 
е го хорошенько съ чистымъ, жидкимъ дегтгмъ, медомъ и деревяі- 
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нылъ масломъ, мазать во рту, или дѣлать изъ ветоши нуздалы 
и подвязывать его на нѣсколько часовъ больной скотинѣ. 

Лэченіе чумы. Какъ скоро окажутся признаки чумы, то вмѣс 
твердаго корма, давать скотинѣ жидкій и удобоваримый, а так 
хлорную кислоту въ большомъ количествѣ; на одинъ нітофъ вод 
класть отъ одного до двухъ лотовъ кислоты, или столько, чтоб 
вода имѣла довольно кислый вкусъ. Чрезъ каждую четверть, ил 
полчаса, должно давать по цѣлой бутылкѣ этого пойла; хлѣва 
окуривать минеральными кислотами: взять четыре части столов 
стертой соли и пять частей самой крѣпкой сѣрной кислоты (к 
пороснаю масла), положить въ стеклянную, или муравленную п 
суду, и почаще мѣшать. Въ этомъ случаѣ выходятъ бѣловаты; 
соленокиспые пары въ великомъ количествѣ и скоро распростр, 
няются въ воздухѣ. 

Какъ помогать коровій въ случай остановки у ней молока, г 
Поить коровъ отваромъ зори, иссопа, можжевеловыхъ ягодъ, р< 
машки и полыни. Сперва же дать шестнадцать лотовъ глаубе 
ровой соли, растворенной въ штофѢ воды 2) Давать слѣдующі 
порошокъ: травы сокольяго перелета 24 золотника, сѣмянъ аниса 
укропа по К' золотниковъ, чернушки, простой соли по 12 зол 
каждой; трав.: просвирняку и попутнику по 4 горсти. Все эт 
истолочь, перемѣшать и давать каждый день по утру, въ полден, 
и вечеромъ по э ри золотника на пріемъ. 

Какъ лечить у коровы опухшее вымя. Когда коровы сыты и был 
хорошо кормлены, то надобно выпустить имъ крови три или че 
тыре Фунта и дать внутрь восемь лотовъ селитры, распущенно 
въ водѣ. Когда же коровы тощи и были худо кормлены, то кро 
вопусканіе не годится; вымя въ томъ мѣстѣ, гдѣ оно опухло, по 
чаще нужно промывать теплою водою, гулярдовою водою или ук 
сусомъ, разведеннымъ пополамъ съ водою. Когда же въ опухоли 
больше не будетъ жару, тогда пужно мазать ее лавровымъ мае 
ломъ. Если опухоль загпоится, то выдавить гной и каждый ден. 
по нѣскольку разъ промывать вымя теплымъ отваромъ изъ одно 1 , 
горсти бузиновыхъ цвѣтовъ въ штофѢ молока. 

I 

СКОТСКІЯ БОЛѢЗНИ НАРУЖНЫЯ. 

Раны. Если рана довольно велика, то сперва надобно унять те¬ 
ченіе крови, примачивая рапу уксусомъ и водкою, но если отъ 
этого кровотеченіе не уймется, то можно въ уксусъ прибавить 
еиняго купоросу съ квасцами и, намочивъ имъ ветошки, прило 
жить къ ранѣ и обвязать. Если рана очень велика, то на 
добно края ея сблизить и сшить ниткою, послѣ чего послѣдуетъ. 
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нагноеніе, и рана заживаетъ. Иногда въ ранахъ заводятся черви, 
въ такомъ случаѣ мазать ихъ скипидаромъ. 

Б&льмо. Взять Ю золотниковъ нашатыря, 5 золотниковъ рос¬ 
наго ладану и 2 зол. сах^фу; все столочь въ порошокъ и по¬ 
средствомъ гусинаго пера пускать три раза въ день на самое 
бѣльмо. 

Восца. Сперва надобно примачивать или обмывать уксусомъ, въ 
которомъ распущенъ синій купоросъ (на пояуштоФЪ уксуса 12 зо¬ 
лотниковъ купороса). Если болѣзнь начнетъ распространяться да¬ 
лѣе то больное мѣсто прижечь раскаленнымъ желѣзомъ, или вовсе 
эту часть отрубить, а рану прижечь раскаленнымъ желѣзомъ. 

^пт. Натирать нѣсколько раіъ крѣпкимъ отваромъ простаго та¬ 
баку и чемерки, или ртутною мазью. По истеченіи 10 или 12 ча¬ 
совъ вши бываютъ истреблены, и тогда должно смыть теплою 
мыльною водою. Хорошо также намазывать смѣсью изъ равныхъ 
частей льнянаго масла и скипидара; послѣ этой мази тоже надобно 
скотину обмывать, какъ и послѣ ртутной. 

Повлекъ. Скотину надобно оставить въ покоѣ и натирать больную 
часть камФорнымъ или мыльнымъ спиртомъ съ скипидаромъ, взя¬ 
тыми по равной части. Если же сначала не захвачена болѣзнь, 
то надобно сдѣлать заволоку, и нагноеніе поддерживать недѣли двѣ. 

Боль въ подошвѣ. Скотину поставить больною ногою въ холод¬ 
ную воду, или обложить глиной все копыто сверху и снизу, и 
обвязать тряпкою. 

Повреікденіе крестца. Сначала, когда още примѣтенъ жаръ, на¬ 
добно примачивать уксусомъ, а потомъ втирать въ крестецъ мазь, 
сдѣланную изъ камФорнаго масла и неФти. Если же скотина такъ 
въ крестцѣ повреждена, что встать не можетъ, то лучше ее убить 
на мясо. 

Раны отъ ярма. Изъязвленныя мѣста сперва примачивать по три 
раза въ день мыломъ съ водкою. Если опухоль давняя и нагнои¬ 
лась, то надобно опухоль съ боку вскрыть, гной выдавить, и въ 
рану положить корпію, намоченную скипидаромъ или чистымъ дег¬ 
темъ, перемѣнять каждый день, пока р на не заживетъ. 

Чесотка и парши. Давать въ видѣ слабительнаго, смотря по величи¬ 
нѣ скотины, отъ 3'/ 2 до 7 золотниковъ сабура въ бутылкѣ воды. Ча¬ 
сто помогаетъ чпртый, свѣжій деготь, которымъ мажутъ больное 
мѣсто, и на другой день смываютъ тепловатою мыльною водою. 
Если эти средства не помогаютъ, то варятъ одинъ Фунтъ ворвани, 
примѣшивая мало-по-малу пол®унта растолченной сѣры; даютъ 
ві кипѣть этому отвару, мѣшая его безпрестанно; когда онъ про¬ 
стынетъ, прибавляютъ 14 золотниковъ порошка изъ шпанскихъ 
мухъ и пояфунта скипидара. Смѣсь эту должно подогрѣвать и на¬ 
тирать щеткою. 


3 * 
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БОЛѢЗНИ КОЗЪ И ИХЪ ЛЕЧЕНІЕ. 

Зараза. Зараженныхъ козъ тотчасъ же надобно отдѣлить от , 
здоровыхъ; а этимъ послѣднимъ пустить кровь, чтобы успокоит, 
сильное волненіе крови и уменьшить ея количество; въ первы 
день не давать имъ пастись, а въ послѣдующіе дни пускать их 
пастись по одному разу; такая діэта избавитъ ихъ отъ заразы. 

Лихорадка. Больныхъ козъ отдѣляютъ отъ другихъ, пускают 
имъ кровь, не даютъ корма и оставляютъ въ покоѣ,—отчего он ; 
скоро оправляются. 

Водяная болѣзнь. Надобно тотчасъ же подъ передними ногам 
прорѣзать имъ нѣсколько кожи, чтобы вытекла собравшаяся в 
тѣлѣ ихъ вода. Ранка замазывается потомъ еловою или соспово 
растопленною смолою, которую иногда смѣшиваютъ съ саломъ. 

Опухоль матки. Вливаютъ больной козѣ въ горло рюмку крас 
наго вина, или поятъ теплымъ пивомъ. 

Опухоль вымени. Мазать вымя сметаною, или сосцы неснятымъ 
молокомъ. Козу въ это время должно держать въ закутѣ и кормить 
свѣжею мягкою травою. 

Разслабленіе. Давать ожины («Нтсіів, Ілпп.) съ корнемъ барба¬ 
риса, толченыхъ и смѣшанныхъ въ дождевой водѣ, а другаго ни¬ 
какого пойла не давать. 


БОЛѢЗНИ ОБЕЦЪ. 

Воспаленіе мозга. Выпустить достаточное количество крови изъ 
шейной жилы, обливать голову овцы холодною водою и держать 
ее въ холодномъ мѣстѣ, поить свѣжею водою съ мукой понемно¬ 
гу, и не давать никакого другаго питательнаго корму. Для питья 
же давать воду, въ которой растворено селитры одинъ золотникъ, 
камФОры 10 грановъ, воды восьмуха штофэ. Обрѣзаніе ушей, или 
Фонтапели, сдѣланныя позади ихъ. уничтожаютъ болѣзнь. 

Вѣтры. Кусокъ мѣлу пережигаютъ въ печкѣ, и; вынувши еще 
горячимъ, разбиваютъ на кусочки, которые тотчасъ кладутъ въ 
бутылку и плотно закупориваютъ. Взявшй этой пережженой извест¬ 
ки чайную ложечку, кладутъ ее въ чашку или горшочекъ, и, на¬ 
ливши на нее воды, даютъ тотчасъ выпить больной овцѣ. 

Гніеніе легкихъ, чахотка» Крупной ячной муки 12 штофовъ, вы¬ 
сушеннаго мелко нетолченаго корня болотистаго аира 3 Фун.; полы¬ 
ни, чабру %, ромашки тысячелистнику 3 ®ун., золототысяч¬ 
нику %, ягодъ можжевеловыхъ 3 Фун., соли простой 1'/*®.,—сухія 
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павы искрошить, ягоды истолочь, и, перемѣшавъ все хорошенько, 
задавать, чрезъ каждые два дня, до выпуска стада на поле, выше¬ 
означенную порцію на кавдыя сто овецъ, напоить ихъ чистою во¬ 
дою въ которою прибавите на каждыя пятнадцать ведеръ по 2 золо¬ 
тника кѵпороснаю масла и хорошенько смѣшать. Когда болѣзнь очень 
усилится, то отварить 4 лота аирнаго корня въ осьмухѣ воды, и, 
смѣшавъ' четвертую чисть этого отвара съ нолулотомъ скипи¬ 
дару (десертная ложка), давать ежедневно утромъ и вечеромъ. 

Лекарство отъ глистовъ у овецъ. Поваренной гили 4 унціи, сабу¬ 
ру 2 драхмы, воіы 2 Фунта; смѣшивъ все это, давать за одинъ разъ. 

Крушеніе, вертюшка. Черепч, прокалываютъ посредствомъ троа 
кара* и выпускаюгь скопи! шуюся тамъ воду. Ранка, сдѣланная 
гріійкаромъ замазывается пеітемъ. Круженіе отъ прилитія кро¬ 
ви къ головѣ, что называютъ головокруженіемъ, лечится крово¬ 
пусканіемъ и обливаніемъ головы холодною водою. Чтобы выгнить 
личинки овода изъ носовыхъ полостей, гдѣ онѣ обыкновенно гнѣз¬ 
дятся даютъ нюхательный табакъ, чемерицу, известь, которую 
вдуваютъ осторожно; личинки отъ чиханія выпадаютъ изъ носа, 
если онѣ недалеко інѣядвлиеь. Въ противномъ случаѣ, когда ли¬ 
чинки проходятъ даже въ лобныя Полости, тогда надобно посред¬ 
ствомъ троакара сдѣлать въ лобной кости дырочки, и въ нихъ 


вливать капли по три, по чеіыре или по пяти пригорѣлаго жи¬ 
вотнаго масла, отъ котораго червячки пропадаютъ. Иоі лѣ сдѣлан¬ 
ной операціи, на другой день надобно въ ноздри впустить чи¬ 
хательнаго порошку, чтобы эти черви при чиханіи вышли 
ішігі. Отверстія, сдѣланныя троакаромъ, замазываются дегтемъ. 

Запоръ. Давать больной овцѣ лизать соль; если же запоръ 
усилится, то вставить въ задній проходъ продолговатый кусочекъ 


мыла, вымазанный постнымъ масломъ, или дать слѣдующее сла- 
оительние: поваренной или англійской соли 1 или і уццін. сабуру 
1 драхму, инбирю въ порошкѣ нѣсколько шепотокъ, воды 1 Фунтъ. 
Все это пади хорошенько размѣшать, и давать овцамъза одинъ пріемъ. 

Кровавал мола. Отваръ льнянаго сѣмени, алтейнаго корня, льня- 
наго масла сь молокомъ и ржаною мукою, которыя надобно примѣ¬ 
шивать въ пой то . Пустить овцѣ кровь н дать слабительной соли. 

Поносъ простой лечится наиболѣе сухимъ кормомъ въ хлѣву. 
Можно также давать больной овцѣ составъ изъ порошку корня 
аирнаго, можжевеловыхъ ягодъ, полыни и соли, взятыхъ по рав¬ 
ной части; этою состава дается каждый день утромъ и вечеромъ 
по одному лоту съ зерновымъ кормомъ. 

Въ кровавомъ зке поносѣ даютъ ежедневно по четвертой части 
штоФа теплаго нива, въ которомъ растворено ‘2 лота желѣзнаго 
купоросу или квасцовъ. 

Черви въ печени овецъ. При первомъ началѣ отдѣлить всѣхъ 
ольныхъ, или подозрительныхъ овецъ въ особенное мѣсто. 
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Взять одинъ пудъ ячнаго солода, высушеннаго въ горячей печи, 
нѣсколько поджареннаго и смолотаго, налить на него около пят 
ведеръ воды, вскипятить и, часто помѣшивая, варить четверть 
часа. Этого остывшаго пойла даютъ овцамъ два раза въ недѣлю 
пить, сколько онъ хотятъ; пойло надо взбалтывать. Или взят 
поджаристаго солоду 25 Фунтовъ, зеленаго (желѣзнаго) купоросу 
отъ 5 до 6 золотниковъ, воды полтора или, если растворъ слині 
комъ густъ, два ведра, смѣшать вмѣстѣ, вскипятить и варить 
Четверть часа: при концѣ варки прибавить толченыхъ можжеве¬ 
ловыхъ ягодъ полтора Фунта. Когда же все это остынетъ, взбол¬ 
тать и разлить для 50 больныхъ овецъ, по равнымъ частямъ, в и 
особыя корытца. Эго лекарство дается также два раза, или въ 
случаѣ нужды, три раза въ недѣлю. Или взять сухой трефояи или 
полыни */ 4 Фунта, налить на нее і'/ 4 штофъ воды, вскипятить 
нѣсколько разъ и процѣдить такъ, чтобы процѣженнаго отвара 
вышелъ одинъ штофъ Когда отваръ остынетъ, то прибавить Кі. 
нему истертыхъ въ норошокъ: I золотникъ чистой свѣжепереж- 
женой извести и % золотника синяго купороса, взболтать и да¬ 
вать каждой овцѣ ежедневно одинъ разъ по половинѣ чайной чаш¬ 
ки, прибавляя къ каждому пріему по 20 капель неФти. Вмѣсто 
негашеной извести, давать известковую воду ежедневно по двѣ или по 
три ложки съ 20 каплями ішфти, прибавляя къ каждому пріему 
чайную ложку ржаной муки. 

Овечья оспа. Взять нѣсколько гороху и варить его въ водѣ до 
тѣхъ норъ, пока не станетъ сходить съ него шелуха, когда поте¬ 
реть его между паліцами; остудивши горохъ, положить въ него 
изрѣзанный на тонкія полоски хрѣнъ и, прибавивши нѣсколько 
овсяной муки, смѣшать все вмѣстѣ и разболтать, чтобъ состави¬ 
лось такое мѣсиво, которое овцы могли бы ѣсть и пить; потомъ 
посыпаіь его солью и кормись овецъ по утрамъ, давая ѣсть, 
сколько хотятъ, и повторять это нѣсколько дней сряду, варя каж¬ 
дый день новое мѣсиво, потому что старое прокисаетъ. 

Парши, шелуди, чесотка. Намазывать больное мѣсто табакомъ, 
свареннымъ съ золою и смѣшаннымъ съ саломъ или жиромъ. 
Обмывать всѣ больныя мѣста составомъ изъ 6-ти Фунтовъ 
табаку, который подіаса варятъ ьъ 6-ти штофэхъ воды, и, про¬ 
цѣдивши отваръ чрезъ сукно, прибавляютъ къ нему 2 Фунта 
купороснаго масла. На другой, или третій день послѣ этого 
обмываютъ ихъ въ ваннѣ, въ которую вливаютъ составъ 
изъ 2-хъ Фунтовъ извести кипѣлки, заморенной достаточнымъ ко¬ 
личествомъ воды; къ этому прибавянють, 2 ’/ 2 Фунта поташу и 
столько же скотской мочи, чтобы вся смѣсь сдѣлалась въ родѣ 
жидкаго киселя, къ которому еще подмѣшиваютъ 3 Фунта магла 
оленьяго рогу, 1 х / г Фунта дегтю, 100 Фунтовъ скотской мочи п 400 
фунтовъ воды; этого количества достаточно для обмывки 200 или 



400 овецъ. Лекарство отъ партіей у овецъ. Взять мыла 1 Фунтъ, 
«опия молочая въ порошкѣ і унціи; смѣшать съ такимъ количе¬ 
ствомъ терпентинной эссенціи, чтобы образовавшаяся изъ этогп 
масса получила густоту обыкновенной поммады. Этимъ составом ■. 
ежедневно мажутъ больное мѣсто, предварительно остригши съ в - 
го шерсть. Пли взять мыла 2 Фунта, сѣрнаго цвѣту 12 унціи, 
мелкой золыі2унц.— Эти вещества распускаютъ въ 10-ти Фунтахъ 
воды потомъ кистью намазываютъ больное мѣсто два раза въ сут¬ 
ки обстригши тоже сперва шерсть. Или мыть уриною, или отва¬ 
ромъ девнсимнаю кормя. Отваръ изъ сѣменныхъ табачныхъ вер¬ 
хушекъ составляетъ вѣрное лекарство отъ шелудей и всякой сы¬ 
пи у овецъ, если мыть ихъ этимъ отваромъ 

Вши. Надобно окуривать крѣпкимъ табакомъ, для чего одинъ че¬ 
ловѣкъ держитъ на колѣняхъ овну, другой въ разныхъ мѣстахъ 
разбираетъ у ней шерсть, а третій посредствомъ трубки дуетъ въ 
тѣ мѣста табачный дымъ. Послѣ окуриванія овецъ надобно пускать 
на чистый воздухъ, чт#бы табачный запахъ уничтожился. Можно 
такъ же испечь яйцо, вынуть изъ него желтокъ, н, стерши съ ко¬ 
ровьимъ масломъ, разогрѣть на огнѣ и мазать мѣста, гдѣ сидятъ 

ВНІИ. 

Опухоль вымени. Мазать все вымя мазью, составленною ивъ 
меду и ржаной муки; ею можно мазать и соски, если окажутся на 
нихъ трещины. 

Хромота. Если найдется въ ногѣ заноза, то ее слѣдуетъ вы¬ 
нуть; если же нѣтъ занозы, и надъ копытомъ окажется опухоль, 
или нарывъ съ вонючимъ гноемъ, то къ больному мѣсту нужно 
прикладыватъ кислое тѣсто, или глину съ уксусомъ до тѣхъ поръ, 
пока опухоль не опадетъ. Потомъ вымывать рану водою, въ кото¬ 
рой растворенъ мѣдный купоросъ. 

Чесотка, Чтобы излечивать ее, предлагали множество средствъ, 
какъ напримѣръ: сѣру, ртуть, табакъ или скипидаръ. Можно упот¬ 
реблять съ успѣхомъ обмываніе, приготовленное изъ 125 гр. сѣрни- 
стаго кали и 1 і гр. сѣрной кислоты на 500 гр.‘воды. Растиранія ма¬ 
сломъ съ успѣхомъ прогоняютъ чесотку у барановъ. Въ настоя¬ 
щее время бензинъ самое лучшее средство. 


' БОЛѢЗНИ ЛОШДДЕИ. 

Чирья, ссадины и раны на холкѣ и спинѣ . Растворить въ од¬ 
номъ штофѣ воды три лота свинцоваго уксуса и три же лота на¬ 
шатырю и, намочивши имъ сложенное нѣсколько разъ сукно, по- 
ожить на опухоль и всегда держать его мокрымъ. Если опухоль 
чинаетъ гноиться, то надобно разрѣзать ее, чтобы вытекъ гной, 



а рану промыть теплой водою, примачивать раза три или четы 
въ день примочкою изъ двухъ лотовъ синяго купороса и двух 
же лотовъ квасцевъ, разведенныхъ въ полуштоФѣ уксуса. 

Исплекъ, вывихъ плечевой кости. Мыть суставъ гулярдпвою в 
дою, или уксусомъ, или смѣсью по равной части терпеитинші 
эссенціи съ водкою и лаванднымъ масломъ. Если же вывих 
старъ, то сдѣлать заволоку поперегъ сустава съ боку и держа 
въ нагноеніи педѣли три и болѣе. 

Леченіе ранъ. Прежде всего унять кровь, смачивая рану уксусом 
съ виномъ, или растворомъ купороса и квасцовъ въ уксусѣ. Сложи 
края раны н перевязать бинтомъ или зашить иглою, а если нельз 
соединить краевъ раны, то надобно лечить посредствомъ нагноені 
для поддержанія котораго мазать раны раза три въ день мі-ді.м 
и закрывать мягкими льняными охлопками. Когда раны имѣют 
такое направленіе, что гной можетъ вытекать вонъ, то шириі 
цуютъ въ нихъ ежедневно отваръ травы тысячелистника и сна 
ружи закрываютъ рану охлопками. Если «бы въ ранѣ случилис 
какія нибудь постороннія тѣла, то прежде всего надобно ихъ вы 
нуть. 

Примочка для натертыхъ містъ у лошадей. Взять: перегоннаг 
унсуса Л унціи, свинцоваго сахара 3 драхмы, виннаго спирта 
унціи и воды 8 унцій. Смѣшавъ все это хорошенько, примачиват 
больныя мѣста по нѣскольку разъ въ день. 

Какъ лечить подсідъ. Больное мѣсто хорошенько вымыть мы 
ломъ и щелокомъ и, обсушивши, промывать каждый день спета 
вомъ изъ квасцовъ 2 лотовъ, нащатыря 6 лотовъ и синяго куно 
роса 2 лотовъ. Растворенный въ двухъ кружкахъ уксуса и про 
цѣженный сквозь сукно растворъ четырехъ лотовъ синяго куно 
роса также годится. Мазь отъ подсѣдовъ у лошадей. Взя * ь: де 
ревяннаго масла 3 унціи, бѣлаго или желтаго ьоска I унцію. Исто 
пить на легкомъ огнѣ и' размѣшавъ хорошенько, прибавить евин 
цоваго сахару 10 унцій. Снова размѣшать, пока не получится со¬ 
вершенно однородная мазь, которую и прикладывать къ подсѣди 
намъ на тряпкѣ. 

Мокрецы. Примачивать больное мѣсто свинцовою или гуляр 
довою водою. Застарѣвшіе же требуютъ кровопусканія и ча 
етаго, сильнаго тѣлпдвнженія, если они случатся у жирныхь ло¬ 
шадей, долго стоявшихъ безъ всякой работы и движенія. Иногда 
бываетъ нужно сдѣлать подъ брюхомъ Фонтанель и дать 
слабительное изъ александрійскаго листа и анисныхъ сѣленъ, 
взятыхъ но двѣнадцати золотниковъ, который варить въ водѣ ча¬ 
са три и, процѣдивши отваръ, прибавить въ него шесть золотни¬ 
ковъ сабуру, и кремортартара три золотника. Когда все распус¬ 
тится за ночь, то по утру дать выпить лошади въ одинъ разъ. 
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Желвакъ на колѣнномъ суставѣ, или колѣнная кита Застарѣлые 
желваки трудно излечить, недавно же сдѣлавшаяся опухоль иногда 
проходитъ отъ чаегаго натиранія смѣсью изъ тинктуры испан¬ 
скихъ м^хъ, тернентиннай» масла и камфорнаго. 

Способъ лечить гнилыя копыта. Обмывши и очистивши копыта 
отъ такой нечистоты, поставить яошаиь на сухое мѣсто и, если 
она подкована том часъ расковать, гниль всю вырѣзать и каж¬ 
дый день раза по два смазывать копыта терпентиномъ. 

Какъ лечить трещины на копытахъ. Копыто обрѣзать около рас¬ 
копаю мыта ьру гомъ, чтооы лошадь, ступая, не раскалывала его 
больше, особенно вновь наростающей*части. Послѣ надобно искус¬ 
ному кузнецу подковать лошадь съ войлокомъ и растреснувшее, 
мѣсто залить терпентиномъ съ воскомъ. 

Испытанныя средства содержать копыта лошадей всегда здоровыми 
1) Взять ф^нтъ евинаго сала, два лота меду, столько же льнннчге 
масла, 8 лотовъ воску, столько же говяжьяго сала. Фунтъ смолы, 
одинъ лотъ сѣры, столько же ари мѣданки, 10 лотовъ брюквы.. 
3% Фунта черныхъ и красныхъ, крупныхъ земляныхъ улитокъ, 
гдѣ онѣ водятся. Изъ всего этого сдѣлать мазь слѣдующимъ об¬ 
разомъ: собрать улитокъ въ Маѣ или Іюнѣ мѣсяцахъ, положить 
въ горшокъ, прибавить немного соли, накрыть горшокъ и варить 
на легкомъ огнѣ до тѣхъ поръ, какъ опѣ не превратятся въ же¬ 
ле Тогда прибавить къ этому желе сала, воску, меду, льнянаго 
масла, истертой на теркѣ брюквы, варить опять при безпрестан¬ 
номъ мѣшанш, пока мазь не получитъ настоящую густоту. Пос¬ 
лѣ этого надобно прибавить въ нее истолченныя: смолу, ярь к 
сѣру и, когда онѣ, растопившись, вскипятъ, массу процѣдить 
сквозь охлопки, остудить и хранить для употребленія. 2-е. Смѣ¬ 
шать, искрошивши по мельче, по Фунту'воска, смолы и коровьяго 
масла, полтора Фунта сала, 16 лотовъ терпентину, столько же 
Деревяннаго масла и Фунтъ свѣжаго луку, положить все это въ 
мѣщую кострюлю и, растопивъ, держать въ такомъ состояніи 
до тѣхъ поръ, пока лукъ не отвердѣетъ; послѣ чего пропустить 
сквозь паклю и остудить. 3-е. Взять шестнадцать лотовъ воску, 
столько же бѣлой смолы, Фунтъ коровьяго масла и Фуатъ терпен- 
ТИ1| Ь растопить все въ мѣдной кострюлѣ на слабомъ огнѣ, а по¬ 
томъ прибавить золотникъ толчепной яри, процѣдить растоплен- 
ую смѣсь сквозь Фланель и остудить. При употребленіи этой 
ази больное копыто надобно поослабить. Хорошая копытная 
бѣл & й Знть ‘ сала > вытопленнаго изъ костей, смолы живучки или 
а " ’ П’стаго терпентнина по равной части, все стопить вмѣстѣ, 
ото <‘тя ЗЬ 1 ^ ЯГчаетъ жесткій копытный рогъ и пособляетъ ему 

мъі!+ 0 ТЬ ‘ Щазать к опыто надобно каждый день или по крайней 
Ь Р Ъ чрезъ день. - і г 



Мыть. Пустить кровь и давать лошади каждый день съ кор 
чмомъ но три ложки порошка изъ равныхъ долей мелко столче 
■ной сѣры и вирнаго корна. Сперва же можно давать глауберо 
вой соли раза три въ день по двѣ столовыхъ ложки. Снаруж 
-къ опухоли прикладывать мазь изъ евинаго сала, печенаго лука 
или теплую приннрку изъ муки льнаныхъ сѣманъ и бузинных 
цвѣтовъ Когда опухоль сдѣластса мягкою, то ее открыть, что. 
гной могъ уд-ібнѣе вытекать; если же опухоль не нагнаивается 
тогда натирать ев каждый день терпентиномъ, смѣшаннымъ с 
равною долею тинктуры шпанскихъ мухъ. 

Лекарство отъ сапу. Взять горючей сѣры 6 золотниковъ, топлено: 
сосновой или еловой смолы 3 зояот., большаго чистотѣла, дева 
сила коіыгнеааго по 5 зояот. поваренной соли 2 колот., ис 
тереть все въ порошокъ, смѣшать вмѣстѣ, раздѣлить на 12 до 
лей, и давать по одному порошку въ хлѣбѣ к раза въ день. А в, 
ноздри надобно вдуваіь к рази въ сутки слѣдующій порошокъ 
взять тотчасъ гожженаго липоваго или березоваго угля, корн 1 
деиьсилыіаго, листьевъ багуііныхъ, цвѣтовъ тысячелистника н 
равной долѣ, истолочь въ Порошокъ и, смѣшавъ все вмѣстѣ, вау 
ваті. кт, ноздри. 

Лекарство отъ задержанія мочи у лошади. Терпентина венеціан¬ 
скаго 1 унцію, желтков ь яичных ь дкЬ штуки; Хорошенько смѣ¬ 
шавши. прибавить мятной воды 1 Фунтъ, раздѣлить на 2 пріема 
и л іть пощади спада ц.ч оіинь, а черезъ часъ другой пріемъ. 

Запалъ или воспаленіе легкаго. Изь шейной жилы выпустить 
большое количество кроки и дагь ей течь до тѣхъ порь, пока 
сильное біеніе пульса нѣсколько убавится. Послѣ кровопусканія, 
Черезъ каждые к часа давать по 6 золотниковъ чистой селитры, 
распущенной въ водѣ; при темь ежедневно ставить по 2 клистира 
изъ цвѣтовъ ромашки, донника, сѣмянъ пажитника (1'оепигп 
^гнесит) взятых ь по 12 золоти., и сваренныхъ въ к Фунтахъ 
воды, куда прибавить мыла или соли’и коноплянаго или льня¬ 
ного масла. Если черезъ 12 или 20 часовъ облегченія не послѣдуетъ, 
то кровопусканіе должно повторить и дачу лекарствъ продолжать 
до самаго облегченія. Иногда слу чается при томъ поносъ, который 
сое га кдяетъ счштяивый переломъ болѣзни. 

Вѣрное лекарство отъ кашля лошадей. Взять свѣжаго морскаго 
лука вкусочках ь три уипіи, уксуса 1 фунтъ, настаивать въ про¬ 
долженіи нѣс-то іькихъ часовъ; потомъ, процѣдивъ и выжавъ хо¬ 
рошенько. прибавить къ жидкости патоки 1 Фунтъ; смѣшавъ 
хорошенько, раздѣлить на к равныя части и давать лошади че¬ 
рез ь 3 часа но одной такой части. За недостаткомъ морскаго лу¬ 
ка можно его замѣнить к ‘или 5 унціями обыкновеннаго чесноку- 

Средство, когда лошадь разбита ногами. Взять : свѣжихъ ани¬ 
совых ь сьменъ, корня валеріяны, бакаутнаго дерева, лавро- 



— 43 — 


ягодъ по четверть Фунта, копытной травы и кореньевъ 
ѵ^нопахучника (азваіоеіісіа), травы врачебнаго василька (Саг- 
йиіі8 ЬепеЛісШй), потоьонной сюрьмы, по 18 золот. Все исте- 
ь въ порошокъ и запгесить на 2 Фунтахъ сока изъ бузино¬ 
выхъ ягодь!^ Тѣло накрыть попоною, а ноги по пѣскольку разъ 
въ день сильно растирать сверткомъ соломы. Въ 3-й цепь дать 
ей утромъ и вечеромъ по гарнцу отрубей, спрыснутыхъ водою и 
по немногу хорошаго сѣна; эту дачу мало по малу прибавлять до 
полнаго выздоровленія; тогда давать ей обыкновенный кормъ Или 
взять огуречныхъ листьевъ 2 горсти, воды холодной 3 / 4 бутылки, 
вскипятить и слить полбутылки; къ этой водѣ прибавить толче¬ 
ной померанцевой корки небольшую горсть, нашатырю 1 золот., 
толченнаго анисоваго сѣмени 2 золот , меда выпѣненнаго 2 сто¬ 
ловыя ложки; смѣшать все и давать за одинъ разъ въ продолжг- 
ніи 8 — 10 дней. 

Заковка лошади. Гвоздь тотчасъ вынуть, и другіе гвозди въ то 
мѣсто не вбивать, а поставить на нѣсколько времени ногу лошади 
въ холодную воду; потомъ въ то мѣсто, гдѣ былъ гвоздь, вдавить 
чистаго сала, чтобы не набилось сору. Если лошадь давно уже 
закована, напр. дней 7 — 8, и въ ранкѣ образуется уже воспале¬ 
ніе или гной, то гвоздь также должно вытащить, а мѣсто обрѣзать 
н, давши крови вытечь, обложить ногу жидкимъ тѣстомъ изъ гли¬ 
ны и уксусу, которое надобно часто смачивать и держать холод¬ 
нымъ. Если же образовался гной, то его надобно выпустить вонъ, 
разрѣзавъ копыто до самаго мѣста, гдѣ есть гной, ногу обмывать 
чаще теплою водою и иногда держать въ водѣ % часа; потомъ 
гнойное мѣсто смачивать сабурною или мирровою тинктурою, 
или хлѣбнымъ виномъ. 

Сниманіе копыта или Жаба. Надрѣзываютъ копыто, отчего оно 
скоро спадаетъ, и подковываютъ лошадь легкой и короткой 
подковой. Если же и послѣ этого болѣзнь не уничтожится, то ужь 
нужно звать ветеринара. 

Леченіе у лошадей поврежденіюй раковины въ копитѣ. Мочите 
сутки фунтъ чернильныхъ орѣшковъ въ девяти Фунтахъ воды, по¬ 
слѣ того варите ихъ до тѣхъ поръ, пока вода почти вся не вы¬ 
парится; оставшуюся гущу хорошенько истолките. Это тѣсто ва¬ 
рите еще съ прибавкою четверти Фунта меда, съ четвертью же 
фунта сапожнаго купороса и уксуса, и полученною мазью намажьте 
раковину у лошади и, приложивъ сухую губку, обвяжите хоро¬ 
шенько. Мазать и перемѣнять губку нужно ежедневно раза два 
или три до тѣхъ поръ, пока копыто не заживетъ. 

„ давать лошадямъ лекарства. Лекарства, которыя приго- 
півлнются въ видѣ порошка, надобно давать больной лошади 
Мѣстѣ съ хорошимъ кормомъ, который нѣсколько смочить и 
шать. съ порошкомъ Такой кормъ дается утромъ натощакъ, 



или въ другой время, когда лошадь проголодается. Въ тѣ 
болѣзняхъ, когда лошадь вовсе не берется за кормъ, порошок 
всыпаютъ въ бутылку съ водою, взбалтываютъ ее и вливают 
лошади въ горло, какъ жидкое лекарство Жидкія лекарст 
вливаются въ горло изъ бутылки съ косымъ горлышкомъ. Взну 
давши лошадь, надобно кому нибудь взять ее за оба повода узд 
и, стоя на лѣстницѣ или другомъ какомъ - либо возвышенном 
мѣстѣ, тянуть повода вверхъ, чтобы рыло лошади поднялось д 
вольно высоко. Тогда, взявши бутылку съ лекарствомъ въ пр 
вую руку лѣвою рукою вытянуть языкъ изо рта на сторону, 
лить лекарство въ ротъ такъ, чтобы оно текло по верхъ язы 
въ горло; за одинъ разъ нужно вылить не менѣе осьмухи штоф 
выливши лекарство, языкъ опустить, чтобы лошадь могла прогл 
тить вылитое. 

Зашибъ. Самое лучшее лекарство въ этомъ случаѣ, если не с 
драца кожа, есть натираніе больной части водкою и мыломъ. 



ОТДѢЛЪ ВТОРОЙ 


(РЕМЕСЛА И ПРОМЫСЛЫ). 


ПРИГОТОВЛЕНІЕ ЧЕРЕПИЦЫ 

Черепичныя кровли заслуживаютъ большаго вниманія разсчетли- 
выхъ хозяевъ, ибо кроя черепицею строенія, сберегли бы множе¬ 
ство лѣса, обезопасили бы отъ пожаровъ строенія, сберегли бы 
отъ безвременной гнилости и чрезвычайной тяжести соломы, и 
наконецъ доставили бы прибыльное и легкое занятіе многимъ ты¬ 
сячамъ рукъ. Дѣланіе черепицъ по способу г. Малиновскаго. При¬ 
готовленную на кирпичъ глину раскатываютъ на доскѣ скалкою, 
какъ тѣсто, въ лепешку до должной толщины, которая опредѣ 
ляется лежащею на доскѣ рамкою. Вынувъ лепешку изъ рамки, 
оборачиваютъ ее на другую доску, которая имѣетъ величину черепицы 
и излишекъ обрѣзываютъ проволокою, натянутою на лучекч.; тутъ же 
двумя большими пальцами проводятъ по краямъжелобки, какіе обык¬ 
новенно дѣлаются на кровельныхъ тесницахъ. Потомъ снимаютъ сы¬ 
рую черепицу и ставятъ въ сарай для просушки. Обжигаютъ ее вмѣстѣ 
сь кирпичами. Длинною она бываетъ въ 9'/ 2 вершковъ, шириною 
4 вершка, толщиною въ полпальца, вѣсомъ 3 1 / 2 Фунта. Вверху къ 
нижней площади присаживается глиняная шишка, которою чере¬ 
пица задѣвается за рѣшетину и держится ею на крышкѣ Низъ 
оканчивается полукругомъ для красы; но можно оканчивать его 
клиномъ или другою какою Фигурою. Такихъ черепицъ идетъ на 
квадратную сажень около сотни, и онѣ накладываются на рѣшетины 
въ видѣ чешуи. По длинѣ спая подкладываются лучинки, по кото¬ 
рымъ вода^ пробирающаяся сквозь этотъ спай, стекаетъ. Выгоды 
черепичной кровли. Вотъ сравненіе съ тесовыми и желѣзными. 

то черепицъ дѣлаетъ въ день одинъ работникъ и одна работница. 
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Іінъ платы 2 руб.; на приготовленіе глины 25 коп.; обжогъ (д 
лается вмѣстѣ съ кирпичами, слѣдовательно недорогъ) 1 руб. и : 
бракъ 80 коп.—всего расхода 3 руб. 78 коп. на 100 черепиц 
Ими покроется квадратная сажень; слѣдовательно, такая саже; 
крыши будетъ стоить только 3 руб. 78 коп. Теперь тесовая: крі 
вельнаго теса 1 сорта сотня стоитъ на мѣстѣ пилки 75 руб., т..-е 
каждая тесница 7а коп.; 2 сорта 00 коп.; надобно положить ; 
провозъ 10 коп., на оотружку и причертку 10 коп., итого перва 
тесница будетъ стоить 9а коп., а вторая 80 коп. Тесница имѣет 
длины 7 сажень, ширины четыре вершка; на квадратную саже 
ихъ пойдетъ верхнихъ четыре, на 3 руб. 89 коп., и нижнихъ Ч’ 
тыре же, на 3 р. 20 коп.; итого на 7 руб., да на окраску 2 р. 
всего 9 руб. Потому черепичная крыша дешевле тесовой слишком 
вдвое. А если положить, что чрезъ каждые три, или покрайне 
мѣрѣ пять лѣтъ надобно деревянную крышу покрывать ново 
краскою, и чрезъ всякіе 10 или 18 лѣтъ дѣлать совсѣмъ нову 
крышу, между тѣмъ, какъ черепица есть вещь неизмѣняющаяся 
то безъ всякаго преувеличенія можно сказать, что черепичная втро 
дешевле деревянной. Правда, для черепичной нужно дѣлать рѣш 
тины чаще; за то не надобно употреблять гвоздей. Одно другим 
замѣняется. Разница въ цѣнѣ черепицы можетъ быть различна п 
различнымъ мѣстамъ. Сравненіе съ желѣзною: на квадратную са 
жень идетъ аршинныхъ листовъ слишкомъ 9, по пяти листовъ в 
нудѣ, который стоитъ 10 руб., т.-е., 2 руб. каждый листъ; слѣ. 
довательно, на квадратную сажень крыши, идетъ одного желѣз. 
на 18 руб., да окрасить 2 руб., итого 20 р., не считая работы 
которая конечно гораздо дороже постилки черепичной. Потому можя 
положить, что черепичная крцша обойдется противъ желѣзной в . 
шесть разъ дешевле, и будетъ прочнѣе. Только легковѣсность же 
лѣзной крыши даетъ ей предъ черепичною нѣкоторое преимуще 
ство. Для уравненія краевъ или кромокъ крыши заготовляютс 
половинчатыя черепицы, т.-е., разрѣзанныя вдоль на двѣ половины 
если бы такія половинки подкладывать подъ спаи черепицъ вмѣст 
лучинокъ, какъ г. Малиновскій уже предложилъ сдѣлать, и как . 
дѣлаютъ вездѣ въ иностранныхъ земляхъ, это было- бы конечн 
дороже, но зато крѣпче. Еще слѣдуетъ прибавить, что для боль¬ 
шей прочности крыши, приготовляются на ея переломы и угл. 
желобки изъ той же черепичной глины, тонкіе, чистые, наилуч 
’шимъ образомъ выполняющіе свое дѣло. 'Англійскій способъ дѣлат 
очень крѣпкую черепицу. Берутъ, напримѣръ, одну бутылку льня 
наго масла, кипятятъ его на слабомъ огнѣ съ одною унціей глета 
и небольшимъ количествомъ сурика, до тѣхъ поръ, пока перо, ко 
'іорымъ мѣшаютъ эту смѣсь, такъ перегоритъ, что его легко ра 
стереть въ порошокъ между пальцами; потомъ снимаютъ эту смѣс 
съ огня, отсуживаютъ, даютъ отстояться, и кипятятъ ее в 
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й разъ. Въ то же время растапливаютъ отъ трехъ до четы- 
унцій смолы, которую прибавляютъ къ прежней горячей смѣси. 
Удѣльный вѣсъ смолы препятствуетъ ей совершенно соединиться 
•ъ прочею массою даже иногда, когда она остается довольно дол¬ 
гое время на огнѣ. Если эта масса слишкомъ густа, то приба¬ 
вляютъ къ вей нѣсколько горячей массы, чтобы опа получила 
нужную только густоту; если же она очень жидка, то прибавляютъ 
къ ней растопленной смолы. Послѣ того примѣшиваютъ къ ней 
сколько можно кирпичнаго порошку. Чѣмъ мельче это-іъ порошокъ, 
и чѣмъ его легче размѣшивать концомъ кости, тѣмъ удобнѣе за¬ 
лѣплять составомъ этимъ трещины и скважины вь черепицѣ. Кир¬ 
пичный порошокъ приготовляется такимъ образомъ: берутъ нѣ¬ 
сколько кусковъ лучшаго кирпича, разбиваютъ его сколько можно 


мельче, и просѣиваютъ порошокъ сквозь волосяное сито; потомъ 
растираютъ на плитѣ съ водою, высушиваютъ и смѣшиваютъ съ 
упомянутою массою въ надлежащей пропорціи. Если кирпичный по¬ 
рошокъ будетъ цвѣтомъ очень темепъ, то можпо подмѣшать къ 
нему кирпичнаго же порошку, у котораго цвѣтъ гораздо свѣтлѣе. 
Этимъ составомъ покрываютъ черепицу точно такъ, какъ покры¬ 
ваютъ другія вещи масляною краскою. Покрывая же имъ черепицу, 
надобно время отъ времени его подогрѣвать. Этотъ составъ при¬ 
даетъ черепицѣ необыкновенную крѣпость; она не боится непогоды, 
не вбираетъ въ себя воды, отъ которой могла бы разсыпаться 


совремепемъ въ порошокъ; становится тверже и потому труднѣе 
ее разбіпь; сверхъ того, дѣлается гораздо красивѣе. Вмѣсто про¬ 
долговатыхъ обыкновенныхъ черепицъ, дѣлаются теперь черепицы 
квадратныя, которыхъ на крышу строеній идетъ гораздо меньше, 
чѣмъ продолговатыхъ. 


ПЕЧНЫЕ ИЗРЯЗЦЫ. 

Выдѣлка печныхъ изразцовъ или каолей состоитъ изъ четырехъ 
отдѣльныхъ производствъ: а) подготовки глины; б) выдѣлки сы¬ 
рыхъ изразцовъ; в) сушки и глазурованія высушенныхъ изразцовъ; 
ѵ) обжиганія глазурованныхъ изразцовъ. Подготовка глины, въ 
свою очередь, состоитъ изъ выбора, очищенія и мятья. 

Выборъ глины. Для изразцовъ годится всякая глина, лишь бы 
она оыла жирна", безъ постороннихъ веществъ и не содержала 
вюьма значительнаго количества желѣзной окиси. У насъ преи¬ 
мущественно попадаются четыре сорта глины, именно: а) глина 
сухая, тощая, землистая, представляющая очень мало вязкости въ 
частицахъ; б) глина иловатая и известковая, тоже мало вязкая; 
В; глина очень жирная и чрезвычайно вязкая, и г) глина съ боль¬ 
шею примѣсью песчанистыхъ, торфяныхъ, колчеданныхъ и дру- 
ИХъ постороннихъ частичекъ. Каждый изъ этихъ сортовъ, взятый 
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отдѣльно, оказывается для выдѣлки неудовлетворительнымъ. Не) 
кый и второй сорты могутъ быть употребляемы только съ прі 
чѣсыо третьяго; и въ этомъ сл\чаѣ нельзя дать никакихъ пол< 
жительныхъ правилъ, ибо количество того или другаго сорта веег| 
будетъ зависѣть отъ большей или меньшей чистоты и вязкое* 
глины; чѣмъ тоще одинъ сортъ, тѣмъ болѣе нужно прибавить д 
нему другаго сорта, вязкаго или жирнаго. Приличнѣйшая емѣ, 
должна, для каждой мѣстности, быть опредѣлена предварительным 
опытами, въ маломъ видѣ. Вообще стараются выбирать глину без 
явной примѣси постороннихъ тѣлъ, особенно крупнаго леску, код 
чедановъ, голышей, и тому под., а также содержащей въ себѣ мно* 
взнести. Послѣдній сортъ глины легко узнать, потому что она нц 
питъ отъ купороснаго масла или другой крѣпкой кислоты и отді 
ляетъ пузырьки газа. Всегда должно предпочитать ту, котора 
вскипаетъ отъ кислотъ весьма слабо, ибо она чище и содержит 
гораздо меньше извести. Есть другой способъ пробовать глин} 
Для этого берутъ по куску каждой изъ глинъ, и, не см вшива 
эти разнокачественныя глины во все продолженіе ихъ испытанія 
раздробляютъ ихъ и, выкинувъ механически-примѣшапныя посте 
роннія вещества, мнутъ съ водою каждый кусокъ руками, иок 
онъ не превратится въ однородное густое тѣсто. Послѣ того, вы 
дѣлавъ изъ каждаго рода глины по два пробныхъ издѣлія, сушат' 
охъ въ теплой печи, а потомъ обжигаютъ въ маленькомъ горнѣ 
Сначала жаръ долженъ быть слабый, но равномѣрный. Потому 
жаръ мало по-малу увеличиваютъ и доводятъ, чрезъ 18 — 20 ча 
совъ, до краснокалильнаго, который и поддерживаютъ около 3-х| 
часовъ Наконецъ, давъ издѣліямъ постепенно остынуть въ горнІ 
вынимаютъ ихъ и смотрятъ, какой глинѣ изъ употребленных: 
отдать преимущество. Разумѣется, предпочитается та, котораі 
даетъ плотныя, крѣпкія и звонкія издѣлія. Но если каждая изі 
глинъ окажется неудовлетворительною, то приступаютъ къ таком] 
же испытанію смѣсей одной глины съ другою или съ пескомъ, в| 
различныхъ пропорціяхъ. При смѣшеніи разнородныхъ глинъ, ста( 
раются образовать такіе составы, которые приближались бы И 
составу Фарфоровой или Фаянсовой массы, т.-е., чтобъ пробны^ 
издѣлія, съ тонкими стѣнками, оказались послѣ сильнаго обжига] 
пія плотными и равномѣрно-спекшимися. Довести издѣлія до таі 
кого состоянія не трудно, — стоитъ только изготовить нѣсколь» 
'пробныхъ смѣсей въ различной пропорціи: а) изъ легко - спекаю 
шейся въ жару глины, съ трудно - спекающеюся, или съ мелким! 
кварцовымъ (твердымъ) пескомъ; б) изъ трудно-спекающейся гл* 
ны, съ известковымъ и поташистымъ (мягкимъ, щелочнымъ), пес 
комъ, и в) изъ землистой, сильно расщеляющейся и разсыпаю 
шейся въ огнѣ, глины, съ песками твердаго, мягкаго, изнестко 
ваго и поташ истаго свойства. Примѣсь легкоплавкаго (мягкаго, из" 
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«еетково-поташистаго) песку, въ видѣ тонкаго порошка, необхо- 
весікови иХЪ ^ т _ е ., не жирныхъ глинъ. Но какъ въ этомъ 
дима дл ^ и ’ рогтавленр разныхъ смѣсей изъ глинъ и КЕар- 
случ ® песку всего важнѣе узнать надлежащія количества веществъ, 
ппГ которыхъ смѣсь приходитъ отъ жара въ густо-спекшееся со¬ 
стояніе Твердый кварцовыіі песокъ для смѣсей долженъ быть про- 
сѣніп чрезъ не очень частое сито. Очищенныя же глины смачи¬ 
ваются при раздробленіи, водою и тщательно переминаются, а 
йотомъ’изъ смѣси дѣлаются пробныя издѣлія. 

Очищеніе глины. Выкапывать глину лучше всего въ началѣ осе¬ 
ни Выложенная на поверхность земли глина раздробляется на 
мелкіе кусси желѣзными лопатами и отвозится подъ заводскій на¬ 
вѣсъ. Если глнпа предназначена къ смѣшенію съ другою или съ 
песками, то изъ глинъ и просѣянныхъ чрезъ частое желѣзное сито 
песковъ, составляется смѣсь, согласно результатамъ, полученнымъ 
при выдѣлкѣ пробныхъ издѣлій. Во всякомъ случаѣ, какъ глина 
безъ примѣсей, такъ и ея смѣси, оставляются подъ навѣсомъ до 
весны, и въ продолженіе этого времени, по крайней мѣрѣ раза 
два въ мѣсяцъ, тщательно перемѣшиваются, чтобы лежащая сна¬ 


ружи глина попадала внутрь, а находившаяся внутри на поверх¬ 
ность кучи, и чтобы кучи имѣли но возможности рыхлое состоя¬ 
ніе. Отъ этого какъ глина, такъ и смѣси значительно улучшают¬ 
ся. Весною, по окончаніи морозовъ, подготовленныя подъ навѣ¬ 
сомъ глины и смѣси поступаютъ въ мятье. 

Мятье глинъ. Мятье глинъ производится или ногами работни¬ 
ковъ, или механизмами, приводимыми въ движеніе лошадьми. Изъ 
глиномяльныхъ машинъ есть одна, устройство которой такъ про¬ 
сто, что совершенно доступно плотнику. Мяльный и мѣшальный ме¬ 
ханизмъ состоитт изъ одноконнаго привода, сообщающаго движе¬ 
ніе крыльямъ двухъ глиномяльныхъ кадей. Къ верхнему концу 
отвѣснаго вала, толщиною до 6 3 Д вершковъ, привинчено водило 
для лошади, а на нпжнемъ концѣ насажено горизонтальное греб¬ 
невое кодесо, діаметромъ въ 4% аршина. Верхній шипъ этого 
вала вращается въ чугунномъ пятникѣ, привинченномъ къ ниж- 
ной щеткѣ бруса, лежащаго своими концами на боковыхъ стол¬ 
бахъ, поддерживающихъ легкій навѣсъ, устроенный надъ всѣмъ 
механизмомъ. Зубчатое горизонтальное колесо сцѣпляется съ дву¬ 
мя цѣвочными шестернями, насаженными на отвѣсные валы. Чрезъ 
сквозные шнуНты этихъ валивъ пропущены плоскія крылья, за¬ 
крѣпленныя клиньями. При обращеніи водила, зубчатое колесо 
вращаетъ шестерни, а съ ними вмѣстѣ и валы, съ ихъ крыльями, 
въ деревянныхъ, плотно уторныхъ и врытыхъ въ землю цилин¬ 
дрическихъ кадяхъ. Діаметръ каждой шестерни равенъ 8у в верш- 
ковъ. Іолщина валовъ равна 4 вершкамъ., а діаметръ кадей ра- 
енъ ГД арш., глубина же ихъ до 2у 4 арш. 
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Гливы и смѣси ихъ съ песками кладутся въ кади, съ небо 
шимъ количествомъ воды. За равномѣрнымъ ходомъ лошади, 
решающей водило, паблюдаетъ мальчикъ, сидящій надъ вало 
на брусѣ. Между тѣмъ, во вле время дѣйствія механизма, раб 
никъ приливаетъ мало-по-малу въ кадки такое количество вод 
чтобы глина наконецъ обратилась въ густую, достаточно вязк 
однородную массу. Вмѣстѣ съ тѣмъ тотъ же работникъ, 
средствомъ плоской колодки, насаженной на палку, онускае 
внизъ поднимающуюся въ кадяхъ массу для обработки ея крыл 
ми. Когда масса совершенно будетъ вымята и размѣшана, то 
дѣйствіе механизма останавливаэтся, готовая масса вынимает 
изъ кадей и нагружается прямо въ телѣгу, или въ тачки, д 
отвоза на мѣсто Формовки, а кади снова наполняются глиио 
или смѣсью изъ глинъ съ песками. 

Затѣмъ приступаютъ къ выдѣлкѣ изразцовъ. 

Различіе изразцовъ по ихъ фориі и величинѣ, Нзразцы вооб* 
раздѣляются на четыре рода: 1) изразцы, облицонывающіе цоко 
цокольные. Эти изразцы, съ лицевой стороны, на верхнемъ 
перечномъ ребрѣ своемъ, имѣютъ карнизную галтель, а со сто 
ны, обращенной внутрь печи, свабжеиы ободомъ. Впрочемъ, ц 
вольные изразцы бываютъ безъ вышесказаиной карнизной гал 
ли. Самая же галтель на цокольныхъ изразцахъ можетъ бы 
весьма различнаго вида. 2) изразцы одѣвающіе стержень печп 
называемые поэтому стержневыми. Эти изразцы, какъ и цокол 
ные, снабжепы съ задней стороны ободомъ н бываютъ весь 
различной величины, отъ обыкновеннѣйшей Ту 4 -вершковой длин 
и зу 4 -вершковой ширины по лицевой (т. е. по глазуровавно 
сторонъ, до одного аршина длнпы и 3 / 4 аршина ширины; а иног 
дѣлаются и въ нѣсколько большемъ размѣрѣ. Кромѣ того, сте 
жневые изразцы для круглыхъ и полукруглыхъ печей дѣлают 
желобчатые, такъ что если смотрѣть на нихъ съ поперечнаго и 
ребра, то они будутъ представляться въ видѣ правильной дуг 
Эти изразцы называются эн елобчато-стержневыми, въ отлич 
отт. предал, дущихъ, которые можно назвать плоскостержневым 
3) изразцы, одѣвающіе карнизъ печи, карнизные изразцы. Смот 
по Ф.-рмѣ, вышинѣ и особенно въ слѣдствіе различія наружных 
украшеній нечи, карнизные изразцы дѣлаются различнаго вида 
величины. Къ карнизнымъ изразцамъ относятся, какъ дополи 
тельные, поясковые изразцы, образующіе поясъ или поясокъ на 
пи да печи. Поясковые изразцы дѣлаются сплошные, т. е., без 
обода. і) фронтонные изразцы, облицовывающіе фронтонъ печі- 
Эти нзразцы могутъ раздѣляться на нижне-фронтонные и верхи 
фронтонные , н имѣютъ почти такое же устройство, какъ и плоек 
цокольные. Въ каждомъ изъ этихъ четырехъ родовъ находят 
еще, соотвѣтственные имъ, особые угловые или наугольные изразц 
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Г -/ботэы и инструменты. Главный приборъ для изготовленія 
^^овъ есть гончарное колесо , иначе называемое — гончарнымъ 
ИЗР а/№онг Такое колесо состоитъ изъ горизонтальнаго деревян- 
т ‘ га въ діаметрѣ 1 ар*. 2 вершка, на-глухо насаженнаго 
ка желѣзную четырехгранную отвѣспую ось. На верхнемъ концѣ 
си закрѣпленъ на-глухо горизонтальный деревянный кружокъ, въ 
діаметрѣ не болѣе 5 верш, и толщиною въ 1% вершка. Обыкно¬ 
венно Ѵ гончарное колесо помѣщается у окна, такъ что ось его ниж¬ 
него своею кругло-обточенною пятою можетъ вращаться въ мѣд¬ 
номъ или чугунномъ пятникѣ, привинченномъ къ полу, а верх- 
аею также обточенною шейкою, въ чугунной или мѣдной обоймѣ, 
привинченной къ скамьѣ. Поэтому, дѣйствуя рукою на верхній, 
или ногою на нижній кругъ гончарнаго колеса, работникъ легко 
можетъ приводить весь приборъ въ круговращеніе вправо и 
влѣво. Остальные приборы суть: гончарная колодка, для плоско¬ 
стержневыхъ изразцовъ. Колодка эта есть березовая доска, 
толщиною въ іу 2 вершка, поверхность которой должна быть равна 
лицевой поверхности изготовляемаго па ней изразца. Гончарная 
колодка для плоскецоколькыхъ изразцовъ. Колодка , для плоско- 
карнизныхъ изразцовъ. Колодка , для наугольныхъ плоскостерж¬ 
невыхъ изразцовъ. Колодка, для желобчатостержневыхъ изразцовъ. 
Какъ послѣднія четыре колодки, такъ п первая колодка, ничто 
иное, какъ березовыя, гладко отструганныя со всѣхъ сторонъ 
доски,' изъ которыхъ 2 и 3 имѣютъ гладко-вытянутыя карнизныя 
галтели, такой кривизны, какая необходима для изготовляемыхъ из¬ 
разцовъ. Колодки 3 п 4 состоятъ изъ двухъ частей, крѣпко соеди¬ 
ненныхъ, и имѣютъ карнизную гаітель. Къ инструментамъ от¬ 
носятся: срѣзка, родъ простѣйшаго столярнаго рейсмаса. Она дѣ¬ 
лается въ видѣ прямоугольника, изъ двухъ брусочковъ, каждый 
длиною не болѣе 2'Д вершковъ. Близь конца одного брусочка, 
вставляется чрезъ особую дпрочку остроконечный желѣзный шпи- 
пекъ. Кромѣ этой дирочки, но длинѣ брусочка, должно быть про¬ 
сверлено еще нѣсколько дирочекъ, въ извѣстныхъ разстояніяхъ 
одна отъ другой. Деревянная лопатка, длиною въ 11, шириною 
1 3 / 4 и толшииою 3 / 8 вершковъ. Два или трп ножа различной ве¬ 
личины; изъ нихъ самый малый бываетъ длиною въ § 1 / 2 , а боль¬ 
шой. въ 4 1 / 2 вершка. Крѣпкая нить пли 'тонкая проволока длиною 
въ «> вершковъ, закрѣпленная концами въ двухъ деревянныхъ 
маленькихъ рѣпчатыхъ кружечкахъ. 

Способы выд&пЪи сырыхъ изразцовъ. Изготовленную глпну раз¬ 
дѣляютъ желѣзной лопаткой на равныя части, такой величины, 
чтооы изъ каждой части отдѣльно образовался комъ, толщиною 
До 10 и длиною до 14 вершковъ. Приготовленные такимъ обра¬ 
зомъ комья поступаютъ къ выдѣлывальщикамъ изразцовъ. Каж¬ 
дый выдѣлывальщикъ работаетъ на особомъ гончарномъ станкѣ и 
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занимается дѣланіемъ только однаго какого-либо сорта изразцов 
Выдѣлка изразцовъ начинается съ приготовленія пластинъ, скалок 
и колецъ. 

Для приготовленія пластинъ и скалокъ, работникъ, взявъ один 
комъ глины,раздѣляете его ножемъ на двѣ равныя части. Окунув 
сначала одну изъ означенныхъ частей въ воду и затѣмъ положив 
ее на скамью, работникъ превращаетъ эту часть въ цилиндриче 
скую и закругленную по концамъ массу до 2*/ в аршинъ длины 
Потомъ эта масса сплющивается лопаткой по всей своей длинѣ 
перебирается пальцами, такъ что превращается въ полосу толщи 
ною не болѣе іу 2 и шириною въ 4 вершка, и имѣетъ поверхност. 
какъ бы истыканную. Полоса эта разрѣзывается на равныя плас 
тины, длина которыхъ должна быть немного менѣе длины лицевоі 
стороны изразца, для выдѣлки котораго эти пластины предназна 
чаются. Изъ нѣсколькихъ отобранныхъ и разрѣзанныхъ по длин 
пластинъ, работникъ скатываетъ цилиндрическія скалки, не болѣ. 
У 2 вершка толщины и опредѣленной длины. 

Для приготовленія колецъ, работникъ, взявъ % или у 4 част 
глины изъ кома, валяетъ ее въ рукахъ точно такъ же, какъ пе¬ 
кари валяютъ хлѣбное тѣсто. Потомъ, положивъ извалянную 
часть глины на кружокъ гончарнаго станка, и прилѣпивъ ее къ 
кружку, работникъ садится на скамью, такъ чтобы ось гончарна¬ 
го станка находилась между его колѣнями, а ноги на большомъ 
кругѣ. Смочивъ руки въ водѣ, работникъ правою ладонью начи¬ 
наетъ нажимать глину на кружкѣ, а лѣвою ладонью старается 
придать нажимаемой глинѣ правильно-круглую поверхность. Разу¬ 
мѣется, отъ давленія ногою большаго круга, глина съ кружкомъ 
имѣетъ горизонтальное круговое движеніе. Когда глина получитъ 
Форму въ родѣ полушаровидной толстостѣнной чаши, тогда ра¬ 
ботникъ, вертя сильнѣе большой кругъ, заставляетъ гончарный 
станъ скорѣе вращаться. Въ это время работникъ, охвативъ обѣ¬ 
ими ладонями отвѣсную стѣнку глины, мало по-малу сжимаетъ ее, 
п, заставивъ такимъ образомъ глину подниматься, измѣняетъ ея 
Форму въ цилиндрическую Вышина цилиндрической массы рав¬ 
няется толщинѣ стѣнокъ этой массы, а послѣдняя толщина должка 
быть равна толщинѣ стѣнокъ колецъ, предназначенныхъ къ выдѣл¬ 
кѣ. Когда же стѣнки массы получатъ надлежащую толщину, тогда 
работникъ желѣзнымъ остроконечіемъ срѣзки начинаетъ срѣзывать 
кольца, приставляя срѣзку внутреннемъ -угломъ ея къ верхней 
грани массы. Разумѣется, по срѣзкѣ каждаго кольца, работникъ 
немедленно и осторожно снимаетъ его и затѣмъ начинаетъ срѣзы¬ 
вать слѣдующее. 

Изготовинъ достаточное количество пластинъ скалокъ и колецъ, 
каждый работникъ, приступая въ выдѣлкѣ изразцовъ, начинаетъ 
эту работу съ изразцовыхъ ободовъ. Для этого колодка наклады- 
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вается дирочками на шпиаьки іОнчараа-о кружка. Потомъ работ¬ 
никъ располагаетъ аа колодкѣ одво кольцо такъ, чтобы вижвяя его 
гравь прилипла къ повериюсти колодки. Приводя станокъ въ вра¬ 
щеніе, работникъ охватываетъ отвѣсную стѣнку кольца обѣими 
ладонями, стараясь образовать ими изъ неправильной окружности 
кольца тотъ правильный съ закругленными углами четыресторон- 
никъ какой представляетъ ободъ образцоваго изразца, но кото¬ 
рому должны быть сдѣланы предположенные къ выдѣлкѣ изразцы. 
Точность размѣровъ длины и ширины отверстія дѣлаемаго обода по¬ 
лучается посредствомъ деревянной планочки, означающей эти раз¬ 
мѣры. Сдѣлавъ изъ кольца оторочку обода, работникъ выдѣлы¬ 
ваетъ на этой оторочкѣ круглую кайму. Но для этого заранѣе 
изготовляются изъ скалокъ ленты, шириною не болѣе іу 8 и тол¬ 
щиною % вершка. Взявъ одну изъ лентъ правою рукой, работ¬ 
никъ начинаетъ лѣвою рукой накладывать ленту на верхнюю 
грань оторочки. Въ то же время, вращая гончарный станъ и дѣй¬ 
ствуя лѣвою рукой, работникъ облѣпляетъ лентою всю поверх¬ 
ность верхней грани оторочки; послѣ того, пальцами правой ру¬ 
ку, смоченными въ водѣ, обжимаетъ и сглаживаетъ налѣпленную 
на оторочку ленту, поперемѣнво вращаетъ въ обѣ стороны гон¬ 
чарный станокъ, и превращаетъ ленту въ кайму, крѣпко охваты¬ 
вающую оторочку готоваго обода. Снявъ со станка сдѣланный ободъ, на¬ 
чинаютъ такимъ же порядкомъ дѣлать второй ободъ, и такъ да¬ 
лѣе. Приготовя достаточное количество ободовъ, выдѣлываютъ 
изразцовыя доски. Для этого работникъ беретъ ту изъ колодокъ, 
которая необходима для выдѣлки желаемыхъ изразцовъ, напри¬ 
мѣръ колодку, служащую для приготовленія карнизноплсскихъ 
изразцовъ. Наложивъ эту колодку дирочками на шпиньки кружка 
гончарнаго станка, онъ кладетъ на колодку смоченную въ водѣ 
одну пластину и, посредствомъ лопатки и ладоней, при попе- 
ремѣнномъ круговращеніи станка, запускаетъ въ прорѣзь колодки, 
уплотняетъ, выравниваетъ и обрѣзываетъ пластинку ниткой или 
проволокой, такъ что пластинка превращается въ изразцовую 
доску. Толщина доски приводится въ мѣру посредствомъ промѣр¬ 
ной планочки. Снявъ съ колодки доску для изразца, работникъ 
накладываетъ на эту колодку слѣдующую вторую пластину, кото¬ 
рую оодѣлываетъ въ желаемую доску, какъ выше описано. Сдѣ¬ 
лавъ достаточное количество досокъ, работникъ производитъ на 
томъ же гончарномъ станкѣ послѣднюю свою работу, именно— сбор¬ 
ку изразцовъ. 

Для сборки изразцовъ, на колодку, утвержденную на кружкѣ гон- 
СТанка ’ Кла Д ется первая изъ сказанныхъ досокъ такъ, 
к ы отвѣс0 ыя кромки ея были подъ лицо съ такими же кром- 
яою КОлодки - Затѣмъ поверхность доски слегка смачивается во- 
’ и 0акла дывается первый изъ ободовъ въ томъ положеніи, 
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въ какомъ онъ находится на готовомъ изразцѣ. Наложивъ обод 
работникъ вдавливаетъ, или лучше сказать, приколачиваетъ е 
къ доскѣ лопаткой. Такое легкое приколачиваніеобода оканчивав 
ся, когда вышина его окажется во всѣхъ точкахъ равною жела 
мой мѣрѣ. Наконецъ, для совершеннаго скрѣпленія обода съ до 
кою, обкладываетъ по нижнимъ внутренней и внѣшней, его граня, 
лентами. При этомъ, работникъ, обложивъ сначала одною и 
лентъ внутреннюю, а другою внѣшнюю грань, приводитъ гонча 
ный станокъ въ поперемѣнное движеніе, а пальцами правой рук 
смоченными въ водѣ, сплющиваетъ и прижимаетъ ленты, заста 
ляя ихъ соединиться въ одно цѣлое съ стѣнками обода и прид 
вая имъ желобчатую Форму. Эта послѣдняя работа оканчивает 
просверливаніемъ двухъ отверстій по срединѣ обѣихъ яопере 
ныхъ стѣнокъ обода; затѣмъ изразецъ снимается съ колодки 
поступаетъ въ сушку. Этотъ же самый способъ, почти безъ вс 
каго измѣненія, служитъ для сборки изразцовъ какого угодно р 
да. Впрочемъ, нѣкоторыя измѣненія въ этомъ способѣ встрѣчаю 
ся въ сборкѣ наугольныхъ и желобчатыхъ изразцовъ. 

При выдѣлкѣ наугольныхъ изразцовъ, ободы для нихъ нригото 
дяются по вышеописанному способу, доски же дѣлаются из 
пластинъ, имѣющихъ почти вдвое большую ширину противъ обы 
новенныхъ; доски дѣлаются на колодкѣ, утверждаемой на гонча і 
номъ станкѣ. Первый пріемъ заключается въ перегибѣ пластин 
подъ прямымъ угломъ на двѣ части, равныя поверхностямъ коло 
лодки. Самая же сборка начинается вырѣзкою '/ 3 изъ продольно 
стороны готоваго обода и оканчивается установкою обода на доек 
приколачиваніемъ ея къ доскѣ,соединеніемъ свободныхъконцевъ обод 
съ узкою стѣвкою доски и обложеніемъ лептами внутренней и на 
ружной нижней грани обода. 

При выдѣлкѣ Желобчатыхъ изразцовъ, для приготовленія досок 
и ободовъ, употребляется соотвѣтствующая колодка. Дѣланіе до 
сокъ и ободовъ, за исключеніемъ приданія пмъ желобчатаго вида 
и сборка ихъ въ изразцы, тѣ же, какія употребляются для обык 
новенныхъ изразцовъ. 

Дѣланіе поясковыхъ изразцовъ, вовсе неимѣющихъ обода, нроиз 
водится прямо изъ пластинъ, на ооотвѣуствующей колодкѣ. При 
готовленные изразцы поступаютъ въ сушку,-, а потомъ покрываютс 
глазурью п обжигаются. 

Сушка изразцовъ. Сырые изразцы, снятые съ гончарнаго станка 
немедленно раскладываются для просушки на полки, въ той ж 
самой мастерской, гдѣ помѣщаются печи для обжиганія сухих - 
изразцовъ. Обыкновенно сушка сырыхъ, при безостановочномъ об 
жнганіп сухихъ изразцовъ, продолжается зимой не болѣе 4у 2 су 
токъ. По прошествіи этого времени изразцы твердѣютъ, такъ чт 




сжатіи ихъ между пальцами, не оказываютъ никакого измѣ- 
и потому подвергаются глазурованію. 

Покрываніе сухихъ изразцовъ обыкновенною б&лою глазурью. 1) Для 
быкновеяпой бѣлой глазури употребляется смѣсь изъ 1 части ли¬ 
стовато свинца, % ч. прутковаго олова, % ч. поваренной соли и 
1 / части бѣлаго известковистаго песку. Олово и свинецъ изрѣзы¬ 
ваются въ мелкіе кусочки; песокъ употребляется просѣянный чрезъ 
самое частое волосяное сито и старательно промытый въ водѣ. 
Изрѣзанное олово, свинецъ и совершенпо сухой песокъ распла¬ 
вляются въ тиглѣ, при чемъ смѣсь размѣшиваютъ желѣзной па¬ 
лочкой. Плавленіе можпо производить въ небольшомъ пламенномъ 
і-орііЬ, на угольяхъ или на сухихъ дровахъ. Во время плавленія, 
прибавляютъ къ смѣси, небольшими частями, поварешіую соль и 
постоаано размѣшиваютъ смѣсь палочкой. Когда будетъ всыпано 
все количество соли, тогда жаръ въ горнѣ возвышаютъ до раска- 
ленія тигля. Когда же вынимаемая по временамъ изъ тигля па¬ 
лочка окажется побѣлѣвшею, тогда продолжаютъ калепіе еще часъ, 


размѣшиваютъ смѣсь, по временамъ вынимаютъ тигель изъ горна 
и выбираютъ образовавшійся въ немъ бѣлый составъ на чистую 
курантовую плиту , на которой тщательно растираютъ съ водою 
до тѣхъ поръ, пока составъ не обратится въ жидкокисельное со¬ 
стояніе. Впрочемъ, такое растираніе гораздо успѣшнѣе произво¬ 


дится на двухъ каменныхъ жерновахъ, непосредственно рукою ра¬ 
ботника. Устройство этихъ жернововъ чрезвычайно просто: они 
сходны съ такими же орудіями, употребляемыми нѣкоторыми за¬ 
водчиками для приведенія рижской глины въ тончайшее состояніе 
я тѣстоподобный видъ. Собравъ тонко - растертый на курантовой 
плитѣ или стекающій изъ жернововъ бѣлый составъ, въ чистую 
посуду, приступаютъ къ наложенію его на лицевую поверхность 
сухихъ изразцевъ, которая для этого сначала очищается отъ ны¬ 
ли, а встрѣченные на ней неровности тщательно сглаживаются. 
Расположивъ изразцы горизонтально лицомъ вверхъ, наводятъ 
на нихъ сказанный составъ, въ видѣ довольно толстаго и возмож¬ 
но ровнаго слоя, посредствомъ небольшой щетинной кисти. Затѣмъ 
изразцы оставляются ва у 2 или 3 / 4 сутокъ въ покоѣ, для совер¬ 
шенной просушки состава, а йотомъ поступаютъ въ обжигатель¬ 
ную печь, і ) Смѣшиваютъ 100 частей свипцу и 50 частей олова, 
кладутъ на ѵкелѣзпдю сковороду и, постоянно размѣшивая, дер¬ 
жатъ на огнѣ до тѣхъ поръ, пока смѣсь не окислится. Получен¬ 
ную тлкимъ образомъ массу просѣиваютъ и размалываютъ, а по¬ 
томъ прибавляютъ па 100 ея частей: около 100 частей песку, 
около ІН частей углекислаго безводнаго натра, 6 частей поварен- 
<н соли, и 15 частей сурику; потомъ массу кладутъ въ плоскіе, 
мазанные мѣломъ, глиняные сосуды и растапливаютъ; полу- 
егы зеленовато-бѣлая масса. Чтобы получить чисто-бѣлую гла- 
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зурь, необходимо брать матеріалы, неимѣющіе никакихъ же 
ныхъ примѣсей. Прибавленіе сурика необходимо, потому что 
него получается иногда не бѣлая, а черноватая глазурь. 

Цвѣтные глазурные составы. Для синевато - коричневаго цв: 
берутъ но 10 частей свинцоваго глета и кварцеваго чистаго п 
и примѣшиваютъ 3 части перекиси марганца. Для зеленаго цв 
взять по 10 частей свинцоваго глета и кварцеваго песку и 1 ча 
синяго (мѣднаго) купороса. Для краснаго цвѣта: по 10 частей 
та и песку и 4 части зеленаго (желѣзнаго) купороса. Для 
таю цвѣта: поровну глета и песку. Обработка этихъ состав 
и наведеніе пхъ на изразцы совершенно тѣ же, какъ и для бѣ 
глазури. 

Обжиганіе покрытыхъ глазурью изразцовъ.. Когда высохнетъ г 
зурь, изразцы немедленно вносятся въ обжигательную ѵечь. 
ходящіеся въ печи два работника начинаютъ укладывать на п 
подаваемые имъ третьимъ работникомъ изразцы, которые ставя 
на продольныя свои ребра, по-парно. лицевыми сторонами вмѣс 
Промежутокъ между лицевыми сторонами каждой пары изразцо 
долженъ быть не менѣе ‘/ 2 вершка. На первый рядъ накладыва 
ся въ томъ же порядкѣ второй, на второй — третій рядъ, н та 
далѣе, пока не наполнится вся печь. Тогда входное отверстіе пе 
закладывается толстымъ листомъ котельнаго желѣза, причемъ оста 
ляется небольшое отверстіе для выхода дыма въ трубу; дверь 
недущая къ входному отверстію, замазывается глиною. Затѣмъ пе 
пускается постепенно въ полное дѣйствіе. Относительно доброк 
чественности, особенно же чистоты цвѣта бѣлой глазури, надоб 
замѣтить, что эти качества зависятъ не столько отъ состава гл 
зури, сколько отъ особыхъ свойствъ и цвѣта глины, употребле 
ной для изразцовъ. 

гончарныя издѣлія 

Глина состоитъ существенно изъ соединенія глинозема и кремне 
зема въ неравныхъ пропорціяхъ. Но такое соединеніе тогда тольк 
называется глиною, когда оно становится мягкимъ и пластичным 
отъ воды. Смотря по количеству глинозема, кремнезема и других 
примѣшенныхъ веществъ, глину раздѣляютъ на: а) горшечную ил 
трубочную, особенно чистую и пластичную; б) огнеупорпую, 
.большимъ количествомъ кремнезема и потому особенно огнеупор 
ную; в) содержащую смолу, а потому имѣющую темный цвѣтъ" г 
соляную глину, содержащую хлористый натрій и потому солену 
на вкусъ; д) глину, содержащую вкрапленный мергель или извест 
някъ; е) мергельную глипу съ примѣсью углекислой извести. 

Отмачиваніе глины. Для выдѣлки тонара глина предварятельи 
отмучивается на такъ - называемомъ мутильпомъ приборѣ, состоя 



иъ изъ мутильныхъ чановъ и отстойныхъ ларей. Въ наклон¬ 
номъ корытѣ сдѣлана ось, на которой насажены ручки или желѣз¬ 
ные ножи, служащіе для взмѣшиваиія и разбиванія глиняной мас¬ 
сы поступающей въ корьтго. Надъ послѣднимъ устроенъ деревян¬ 
ный желобъ съ дырчатымъ дномъ; поступающая въ этотъ желобъ 
вода, проходя чрезъ дырчатое дно, дробится и падаетъ въ видѣ 
дождя на глину въ корытѣ. Изъ корыта глиняная масса посту¬ 
паетъ въ большой деревянный чанъ, въ которомъ находится му¬ 
товка, насаженная на вертикальную деревянную ось; эта мутовка 
состоитъ изъ отвѣсныхъ планокъ, вдѣланныхъ въ горизонтальныя 
ручки. На верху оси находится зубчатое колесо, сцѣпленное съ 
другимъ чековымъ же колесомъ, которое насажено на ось, прохо¬ 
дящую чрезъ корыто; помощью этихъ- колесъ сообщается дви¬ 
женіе обѣимъ осамъ. Изъ вышесказаннаго деревяннаго чана взму- 
чеяный глиняный растворъ поступаетъ, чрезъ особый рукавъ, въ 
отстойные лари, пройдя предварительно чрезъ сито; здѣсь по вре¬ 
менамъ его помѣшиваютъ граблами и вынимаютъ крупный песокъ, 
колчеданъ и другія механическія примѣси глпны. Изъ сита раст¬ 
воръ идетъ въ раздѣлительный желобъ съ отверстіями, чрезъ ко¬ 
торыя отмученная глина поступаетъ въ первый рядъ отстойныхъ 
ларей; отсюда растворъ идетъ, чрезъ раздѣлительный желобъ, во 
второй рядъ ларей, откуда опять, чрезъ раздѣлительный же же¬ 
лобъ, въ третій рядъ отстойныхъ ларей. Изъ этого описанія при¬ 
бора легко понять его дѣйствіе. Нужно замѣтить только, что чѣмъ 
дальше отстоятъ лари отъ мутильнаго чана, тѣмъ глубже они долж¬ 
ны быть, чтобы уменьшилась скорость теченія мути, и чтобы яви¬ 
лась возможность осѣсть на дно глинянымъ частицамъ. Глина, 
(сѣвшая въ ларяхъ, бываетъ разтичнаго свойства: въ ближай¬ 
шихъ къ мутильному чану ларяхъ осаждается менѣе чистая, а въ 
самыхъ дальныхъ самая чистая. Въ первыхъ ларяхъ, считая отъ 
мутильнаго чана, осѣвшая глина состоитъ изъ трехъ слоевъ: са¬ 
мый нижній состоитъ изъ песку и другихъ тяжелыхъ примѣсей, 
наир., колчедана, слюды; средній слой представляетъ болѣе или 
менѣе очищенную глину, а самый верхній состоитъ изъ легчай¬ 
шихъ органическихъ частицъ. Въ послѣднихъ ларяхъ глина пред¬ 
ставляетъ двѣ части: нижнюю, состоящую изъ очищенной глины, 
и верхнюю, состоящую изъ органическихъ веществъ. Относитель¬ 
но отмучиванья^ надобно замѣтить, что имъ нельзя очистить глину 
только отъ тѣхъ веществъ, которыя имѣютъ одинаковый съ раст¬ 
воромъ удѣльный вѣсъ и находятся притомъ въ самомъ мелкомъ 
видѣ. Въ практикѣ это случается очень рѣдко, именно тогда, ког¬ 
да въ глину вкраплена известь, которая при помощи воды превра¬ 
щается въ мельчайшій порошокъ и смѣшивается съ глиняною 
эійССОЙ. 

Примѣшиваніе песку. Назначаемая для обработки отмученная 
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глина смѣшивается съ пескомъ. Песокъ долженъ быть бѣлый, слѣ 
•довательно, безъ окисловъ желѣза; далѣе, въ немъ не должно быт. 
извести и органическихъ веществъ: кромѣ того, песокъ должен 
быть однороденъ по величинѣ и некрупнозернистъ; лучшимъ счи 
тается среднезернистый. Находящаяся въ пескѣ известь отдѣляет 
ся отмучиваньемъ, которое совершенно противоположно отлучи 
ванью глины. Для этого дѣлаютъ посреди ручья ставъ пли коло 
дезь; на досчатое дно кладутъ не очень толстый слой песку, пу 
екаютъ воду и помѣшиваютъ граблями: легкія частицы увлекают 
сѣ водой, а болѣе тяжелый песокъ садится на дно; затѣмъ при 
бавляютъ еще песку и отмучиваютъ до тѣхъ поръ, пока начнет 
отдѣляться чистая вода. Когда отавъ наполнится пескомъ, тогд 
воду отводятъ, а песокъ вынимаютъ. Если въ пескѣ есть только 
органическія вещества, то ихъ выдѣляютъ: крупныя просѣивавъ 
емъ, а мелкія прокаливаньемъ песку. Но во всякомъ случаѣ, пред 
употребленіемъ песку, надобно просѣивать его- 

Свойства глиняной массы. Если сдѣлать посуду изъ жирной глп 
ны, то при высыханіи она покоробится, растрескается и станет, 
негодною для употребленія. Если же сдѣлать ее изъ тощей, т.-е., 
песчанистой глины, то посуда хотя и высохнетъ чрезвычайно ско¬ 
ро, не покоробится и не растрескается, однакожъ легко будетъ 
проникаться водою, имѣть слабую связь и шероховатый видъ. Слѣ¬ 
довательно, для издѣлія равно не годятся очень жирная и очень 
песчаная глина. Но если къ первой прибавить песку, то масса бу¬ 
детъ ранномѣрнѣе высыхать и сжиматься. Надобно однакожъ за¬ 
мѣтить, что если издѣлія предназначаются для такого унотребле 
нія, при которомъ станутъ дѣйствовать щелочами, то песокъ за¬ 
мѣняется жженою глиной, которую можно также залѣпить но 
рошкомъ тѣхъ старыхъ издѣлій, въ составъ коихъ не входилъ 
песокъ 

Выділка глиняныхъ издѣлій. О іа состоитъ изъ трехъ работъ: 
1) составленія глиняной массы; 2) Формованія ея, и 3) просушки 
и обжиганія выдѣланныхъ издѣлій. Издѣлія же распадаются на 
горшки, каменную посуду п огненостоянные кирпичи и тигли. Мы 
послѣдовательно разсмотримъ всѣ эти производства. 

I. Горшечное производство. Для горшковъ годится всякая глина, 
хотя бы она содержала много желѣзныхъ окисловъ. Изъ нея при¬ 
готовляютъ горшки на Формовальномъ кругѣ, который имѣетъ слѣ¬ 
дующее устройство: на вертикальной оси насажены два неровныхъ 
круга. Нижній, большій, замѣняетъ маховое колесо, а верхній,, 
меньшій, служитъ Формовальнымъ столомъ. Нижній конецъ оси имѣ¬ 
етъ металлическій шинъ, вставляемый въ металлическій же пят 
Никъ. Между кругами, ближе къ верхнему, ось помѣщается въ 
обойзіицу, которая удерживаетъ ее въ вертикальномъ положеніи. 
Работникъ садится на скамейку у круга, и ногами приводитъ ниж 



ній кругъ въ вращательное движеніе, дѣйствуя правою ногою на 
себя, а лѣвою отъ себя. Когда кругъ пріобрѣтетъ надлежащую 
скорость, работникъ клад#гъ па Формовальный столъ кусокъ гли¬ 
ны и, не прекращая движенія круга, руками придаетъ массѣ над¬ 
лежащую Форму, а потомъ сглаживаетъ полученное издѣліе дере¬ 
вяннымъ ножемъ, срѣзаетъ съ круга толстою ниткой и относитъ 
для просушки. 

Просушка. Производится въ той же мастерской; сырые горшки 
ставятъ па нижнюю полку, гдѣ и остаются они до тѣхъ поръ, 
пока провятутг, т. е., станутъ на столько крѣпки, что не будутъ 
имѣть отпечатка отъ давленія пальцемъ. Такіе горшки перемѣ¬ 
щаются на верхнюю полку; здѣсь они стоятъ до того времени, 
когда станутъ издавать чистый гулъ отъ удара палочкой. Отсюда 
горшки переставляются на печь, на которой стоятъ до обжи¬ 
ганья, 

Об&игапъе. Производится въ горнѣ, который состоитъ изъ двухъ 
рукавовъ, встрѣчающихся подъ прямымъ угломъ. Горизонтальный 
рукавъ служитъ собственно печью, а вертикальный наполняется 
горшками. Послѣдпіе ставятся другъ на друга, такъ что образуется 
нѣсколько правильныхъ рядовъ; пногда ихъ ставятъ безъ всяка¬ 
го порядка, и въ этомъ случаѣ горшки обжигаются лучше, но за 
то ихъ уставляется гораздо меньше. Наполнивъ горнъ горшками, 
закладываютъ отверстіе черепкамп, и разводятъ слабый огонь сы¬ 
рыми дровами, окуриваютъ горшки. Окуриванье длится до тѣхъ 
поръ, пока прекратится выдѣленіе паровъ изъ верхняго рукава; 
тогда постепенно усиливаютъ огонь до краснокалильнаго жара. 
Въ такомъ жару держатъ горшки часовъ шесть, а потомъ засы¬ 
паютъ верхъ горна пескомъ или землею, замазываютъ печь и 
оставляютъ дня на два, но прошествіи копхъ дѣлаютъ въ печкѣ 
небольшое отверстіе, которое постепенно увеличиваютъ, наконецъ 
раскрываютъ по немногу верхъ горна и вынимаютъ готовые 
горшки. 

Иногда горшки муравятъ. Для этого, во время обжиганья, бро¬ 
саютъ въ печь соль, которая, превратясь въ пары, садится на 
горшкп и образуетъ съ глиною легкоплавкое соединеніе, родъ стек¬ 
ла, называемаго муравой или глазурью. Въ этомъ случаѣ горшки 
не ставятся рядами. Можно смазывать горшки крѣпкимъ раство¬ 
ромъ соли и' гбгда уже ставить ихъ рядами. 

II. Каменная посуда и огнеупорные кирпичи и тигли. Камен¬ 
ною посудой называютъ такую, которая имѣетъ въ изломѣ стек¬ 
ловатый видъ, выдерживаетъ быстрыя перемѣны температуры, 
нечувствительна къ дѣйствію химическихъ реагентов ь, выноситъ, 
•>езъ измѣненія Формы, температуру выше яркокраснаго каленія и, 
при незначительной толщинѣ, имѣетъ большую твердость. Огне¬ 
упорною посудой, т. е., тиглями и кирпичами, называются такія 
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издѣліи, которыя имѣютъ землистый видъ въ изломѣ, непрон, 
цаемы для жидкостей, ае разрушиваются ими и, самое главво 
ве сплавляются ви въ какомъ печномъ жару. 

Приготовлевіе камеааой посуды и огнеупорныхъ издѣлій може 
производиться на одномъ и томъ же заводѣ и состоитъ изъ сл 
дующихъ работъ: а) приготовленія массы, б) Формованія, и в) 
жиганья. 

Приготовленіе массы. Здѣсь прежде всего надобно рѣшить в 
просъ: одному ли дѣйствію высокой температуры будетъ подвеі 
гаться издѣліе, или же дѣйствію и вліянію щелочей и кислот 
Сообразно этому приготовляется масса. Въ первомъ случаѣ, о 
состоитъ изъ огнеупорной глины и чистаго песку; во втором 
случаѣ, ее приготовляютъ изъ шармотной массы, т. е., огнеупо 
ной глины, уже подвергавшейся обжиганью, или же изъ огнеупо 
ной глины и цемента, т. е., толченныхъ старыхъ издѣлій из 
огненостоянной глины. По составу своему цементъ бываетъ пес 
чаный и непесчанный; первый получается изъ издѣлій, въ коих 
былъ употребленъ песокъ, а второй изъ издѣлій, приготовлен 
ныхъ безъ песку. Есть два способа составлять массу, различны 
по Формѣ употребляемой глины: или берутъ глину въ кускахъ, 
или превращаютъ ее сперва въ мельчайшій порошокъ; второй 
способъ дороже, но даетъ превосходныя издѣлія. Но первому спо¬ 
собу отбираютъ комки глины величиною съ картофель и, смѣрив¬ 
ши количество комковъ, ссыпаютъ ихъ въ комягу въ перемежку 
съ надлежащимъ количествомъ песку. Коняга есть четвероуголь- 
ный ящикъ изъ двувершковыхъ досокъ; размѣры его слѣдующіе: 
внутренняя длина І аршина, ширина и глубина по полтора ар¬ 
шина. Количество песку зависитъ отъ свойства глины: чѣмъ она 
жирнѣе, тѣмъ больше надобно песку, и чѣмъ тощѣе, тѣмъ мень¬ 
ше. Вообще можно руководствоваться слѣдующими признаками: 
если масса жирна на ощупь, трескается при высыханіи, то зна¬ 
читъ взяли мало песку; если же масса песчаниста на ощупь, не 
трескается при высыханіи и нетягуча, то значитъ взяли много 
песку. — Глиняные комки и песокъ кладутся въ комягу равномѣр¬ 
но тонкими слоями, въ перемежку, до половины высоты комяги; 
потомъ наливаютъ столько воды, чтобы глина прониклась ею; 
закрынъ комягу, оставляютъ дня на два. По прошествіи этого 
времени, перекладываютъ дубовыми лопатами глииу въ одинъ ко¬ 
нецъ комяги; потомъ отрѣзываютъ мокрою лопатой тонкіе пласты, 
кладутъ ихъ въ свободную часть комяги п переминаютъ ногами; 
затѣмъ отрѣзываютъ новый пластъ и также переминаютъ его, 
и т. д., пока не обработаютъ всей массы. Тогда начипаютъ эту опе¬ 
рацію съ другаго конца комяги и повторяютъ ее разъ 20 и бо¬ 
лѣе. Если, по окончаніи операціи, глина будетъ жестка, не ста¬ 
нетъ легко уступать давленію ноги, то прибавляютъ воды и да- 
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ю тъ ей густоту крутаго тѣста. Затѣмъ относятъ глину въ сырое 
мѣсто на весьма продолжительное время, отчего значительно улуч¬ 
шается качество. — По второму способу , насыпаютъ на дно ко- 
мяги тонкій слой истолченгой и просѣянной глины, на него слой 
песку, или шармотной массы, или цемента, потомъ слой глины, 
л х . д., пока не наполнится комяга. Ряды перемѣшиваютъ о — 10 
пазъ гребками, перегоняя массу изъ одного конца комяги въ дру¬ 
гой. Потомъ наливаютъ воды и размѣшиваютъ гребками и лопа¬ 
тою до тѣхъ поръ, пока масса не превратится въ густую кашу; 
тогда ее закрываютъ мокрымъ толстымъ холстомъ и оставляютъ 
на сутки и болѣе; наконецъ переминаютъ, какъ выше сказано.— 
При составленіи глиняной массы, надобно обращать вниманіе на 
цѣль, для которой приготовляются издѣлія. Отъ издѣлій, назна¬ 
чаемыхъ въ общежитіе, требуется: а) чтобы они были непрони¬ 
цаемы, б) выносили перемѣну температуры, и в) чтобы въ нихъ 
можно было кипятить. Этимъ требованіямъ удовлетворяютъ тѣ 
глиняныя издѣлія, въ составъ которыхъ употребленъ мельчайшій 
порошокъ стекла, полеваго шпата или доменнаго шлака, которыхъ 
берется не болѣе у 5 части противъ взятой глины. Если же издѣ¬ 
лія предназначаются для химическихъ производствъ, въ которыхъ 
совокупно дѣйствуютъ щелочи, кислоты и высокая температура, 
то масса не должна содержать песку, извести и желѣза. Когда же 
издѣлія служатъ для такихъ производствъ, въ которыхъ дѣйству¬ 
ютъ крѣпкія кислоты при обыкновенной температурѣ, то можно 
прибавлять въ глину песокъ, но безъ желѣза и извести Нако¬ 
нецъ, когда предполагается дѣйствіе ѣдкихъ щелочей при обыкно¬ 
венной температурѣ, тогда издѣлія должны быть такъ сильно 
обожжены, чтобы ихъ внутреннее строеніе было однообразно стек¬ 
ловато. 

Формованіе. Огнеупорные кирпичи Формуются обыкновенными 
кирпичными Формами на томъ самомъ мѣстѣ, Гдѣ первоначально 
просыхаютъ. Ихъ обыкновенно Формуютъ на доскахъ, поставлен¬ 
ныхъ рядами одна на другую; между досками вкладываются обык¬ 
новенные кирпичи, чтобы доски находились въ должномъ разсто¬ 
яніи другъ отъ друга. Мѣсто Формованья посыпается пескомъ. 
Издѣлія сложной Формы приготовляются или на Формовальномъ 
кругѣ, или вдавливаньемъ въ Формы. Въ Англіи прессуютъ тигли 
Д-р плавленія стади, и прессованіе это производится слѣдующимъ 
ооразомъ: чугунную, тщательно выполированную, Форму, внутрен¬ 
не пространство коей имѣетъ наружный видъ тигля, набиваютъ 
і'линой, а потомъ забиваютъ въ Форму сердечникъ, Форма котораго 
соотвѣтствуетъ внутреннему виду тигля; вслѣдствіе этого, напол¬ 
няющая Форму масса должна сжаться, отчего стѣнки выработан¬ 
наго тигля получаютъ весьма плотное сложеніе. Издѣлія большихъ 
Размѣровъ, напр., стекловаренные горшки, имѣющіе въ діаметрѣ 
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болѣе полутора аршина, Формуются инымъ образомъ. Прежде все* 
го надобно сказать о Формѣ для такихъ горшковъ. Она бываетъ, 
деревянная, коническая, съуживающаяся снизу, и каждая ея клеи*, 
ка прикрѣпляется къ желѣзнымъ обручамъ; послѣднихъ бывает^ 
два; въ этомъ случаѣ Форма раскрывается па двѣ части посреди 
ствомъ шарнировъ. Иногда же Форма бываетъ съ деревянными 
обручами, и тогда всѣ доски вынимаются и вставляются по ну¬ 
мерамъ. Стекловаренные горшки выдѣлываются такъ: покрываютъ 
доску дерюгой, кладутъ массу и выбиваютъ колотушками дно тол- 
шиною въ 3 вершка; вокругъ этого дна устанавливаютъ Форму, 
выложенную внутри мокрымъ толстымъ холстомъ. Работникъ вяѣ- 
заетъ въ Форму и топчетъ дно, начиная отъ центра къ окружно¬ 
сти; отъ этого часть глины поднимается и образуетъ нижнюю 
часть горшка. Ее сильно прибиваютъ ладонью къ Формѣ, прибавь 
ляя но вемногу массы; такимъ образомъ возводятся стѣнки горш¬ 
ка до самаго верха. Толщина стѣнокъ доходитъ до полутора верны 
ка. Иногда поступаютъ такъ: выбивши дно, въ 2 вершка толщи¬ 
ною, притыкаютъ къ нему жгуты изъ массы, которая въ этомъ 
случаѣ должна быть гуще, притискиваютъ одинъ жгутъ къ дру-і 
тому, поколачиваютъ руками съ обѣихъ сторонъ и возводятъ стѣе-І 
ки желаемой вышины. Выработанный горшокъ оставляютъ на: 
сутки, потомъ его обтираютъ мокрою тряпкой и, нажимая пр4 
этомъ изнутри и снаружи, даютъ требуемый развалъ. Въ Форм 
горшокъ стоитъ зимою трн, а лѣтомъ два дня, по истеченіи ко 
яхъ снимаютъ Форму и куски холста, и оставляютъ на два дня 
наконецъ обрѣзываютъ ножемъ съ боковъ излишнюю глину. По 
гомъ оставляютъ горшокъ на недѣлю и болѣе, а затѣмъ ставят 
на полки, переноси его, по мѣрѣ высыханія все выше и выш. 
Когда же окрѣпнетъ дно и горшокъ побѣлѣетъ, его кладутъ- 
верхней полкѣ на бокъ. Горшокъ высыхаетъ лѣтомъ въ четы 
недѣли, считая отъ дня выработки, а зимою не прежде шее 
недѣль. Совершенно высохшій горшокъ снимаютъ, очищаютъ б 
ка п дно по мѣркѣ отъ изліішей глины, и закаливаютъ. ч 

Об&иганье. Общее правило состоитъ въ темъ, чтобы очень до ■ 
го держать температуру печи на низшей степени, такъ чтоб 
рука могла вывосить ее. Затѣмъ, когда издѣлія просохнутъ 
будутъ издавать совершенно чистый зьонъ, постепенно повыш 
ютъ температуру до краснаго каленія, при которомъ оканчивает к 
обжиганье нѣкоторыхъ издѣлій, другія же обжигаются въ бѣлі 
калильномъ жару. Кромѣ этого общаго правила обжиганья, встр 
чается еще много частныхъ условій, которыя легко и скоро у 
Баются непродолжительною практикой. 

Бѣлая мурава, или глазурь для гончарныхъ издѣлій. 1) Пят 
частей свинцоваго глета въ тончайшемъ порошкѣ, 3 части тоще 
отмученной глины (взвѣшенной въ сухомъ состояніи), смѣши 
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ваются тщательно и прокаливаются при достаточно высокой тем¬ 
пературѣ. — 2) Семь частей свинцоваго глета и 4 части глины; 
или шесть частей свинцоваго глета, 3 части глины и 2 части 
плавиковаго шпата. — 3) двадцать двѣ части сырой буры, 25'/ 2 
частей прокаленнаго тюлеваго шпата, 20 частей бѣлаго песку, 4 
части Фарфоровой глины, 4 3 / 4 части тинкала, нолчасти углекислаго 
натра, четверть части кобальтовой окиси. Сырые матеріалы про¬ 
мываются, а полевой шпатъ обжигается и размалывается. Потомъ 
всл смѣсь растапливается, размалывается и обработывается обык¬ 
новеннымъ способомъ. — і) Сто Фунтовъ полеваго шпата, сто 
Фунтовъ глины, 200 Фунтовъ буры растапливаются вмѣстѣ, раз¬ 
малываются, разводятся до 40 град. Б. п обработываются обык¬ 
новеннымъ образомъ. —5) Пятнадцать частей буры, по пяти ча¬ 
стей мѣлу и глины, одна часть древеснаго угля, превращаются 
въ тончайшій порошокъ, каждое вещество отдѣльно отъ другихъ, 
йотомъ ихъ смѣшиваютъ тщательно и подвергаютъ обжиганью, 
доходящему до плавленія Полученная сплавленная масса превра¬ 
щается въ порошокъ и употребляется, какъ обыкновенная гла¬ 
зурь, для Фаянсовой посуды. 

Цвѣтная глазурь для простыхъ глиняныхъ издѣлій. Красная:2 час¬ 
ти свинцоваго глета, 9 частей кварцеваго песку, 2 части желѣзнаго 
купороса. — Ярко-красная: 12 частей свинцоваго глета, 8 частей пес¬ 
ку, 3 части сѣрнистой сурьмы. 2 части желѣзнаго купороса. — 
Синяя: 12 частей свинцоваго глета, 9 частей песку, 4 части по¬ 
варенной соли, полторы части шмальты. — Зеленая: 9 частей 
свинцоваго глета, 5 частей песку, 2 части поваренной соли, двѣ 
трети части мѣдной золы. — Синеваго-зеленая: 12 частей свинцо¬ 
ваго глета, 9 частей песку. 4’/ а части простаго песку, 1 часть 
мѣдной золы, 1 часть шмальты.—Желтая: 12 частей свинцоваго 
глета, 6 частей песку, полторы части сырой сѣрнистой сурьмы.— 
Яркожелтая: 10 частей свинцоваго глета, Ь% частей песку, 2 
чисти сырой сѣрнистой сурьмы, 1 часть окалины. — Бурая: 12 
частей свинцоваго глета, 9 частей песку, I 1 /, марганца, >/ 4 части 
мѣдной золы. — Черная: 15 частей свинцоваго глета, 10 частей 
кварцеваго песку, 4 части марганца, 1 / і части мѣдной золы. 

Цвѣтная глазурь для высшаго сорта глиняныхъ издѣлій. Темно¬ 
красная: 8 частей бѣлаго стекла, 4 частя углекислаго натра, 3 
части буры, 3. .части сурику, 1% части селитры, % части сѣр¬ 
нистой сурьмы, 1 часть золотого пурпура, 1 часть нашатыря. Все 
это превращается въ мельчайшій порошокъ, смѣшивается и сплав¬ 
ляется въ самомъ сильномъ жару обжигательной печи, потомъ 
толчется въ порошокъ. Эта глазурь проникаетъ въ глиняныя из¬ 
дѣлія и не разрушается отъ кислотъ. — Лазурная: 6 частей бѣ¬ 
лаго стекла, 2 части натра, 1% части буры, 1 часть сурику, 
3 часть пережженныхъ до бѣла костей, у 2 части селитры, % 4 час- 
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ти кобальтовой окиси. Сплавляютъ и поступаютъ далѣе обыкао 
веенымъ образомъ. —Смарагдовая: 12 частей бѣлаго стекла, 6 час¬ 
тей аатра, 2 части сурику. 2 части селитры, % части красной 
окиси желѣза. — Пурпурнокраспая: 12 частей бѣлаго стекла, 
6 частей буры, 4 части мѣлу, 1 часть селитры, 1 часть золота- 
го пурпура. Чѣмъ больше взять послѣдняго вещества, тѣмъ тем¬ 
нѣе будетъ цвѣтъ. Жаръ не долженъ быть слишкомъ сплепъ. —. 
Красная: растапливаютъ въ немуравленномъ тиглѣ 6 частей же¬ 
лѣзнаго купороса съ 4 частями квасцовъ, и держатъ въ огнѣ до 
тѣхъ поръ, пока масса не станетъ сухою. Тогда накрываютъ ти¬ 
гель, нагрѣваютъ до краснаго каленія, п поддерживаютъ эту тем¬ 
пературу до тѣхъ поръ, пока вынимаемая по временамъ проба не 
будетъ имѣть отличнаго краснаго цвѣта На 1 часть этой смѣси 
еще берется 3 части плавня, состоящаго изъ 3 частей чистаго 
песку, 1 части жировика (родъ талька), 2 частей квасцовъ, 2 час¬ 
тей поваренной соли. 6 частей сурика. 

ДОБЫВАНІЕ ЖИРНЫХЪ РАСТИТЕЛЬНЫХЪ МАСЛЪ И ОБРА¬ 
БОТКА ИХЪ. 

При добываніи Мирныхъ маслъ руководствуются слѣдующими 
правилами: 1) Сѣмяна не употребляются свѣжими, но предвари¬ 
тельно просушиваются, втечеціе 2—6 мѣсяцевъ, въ сухомъ про¬ 
вѣтриваемомъ мѣстѣ; 2) Сѣмяна должны быть предварительно 
очищены отъ постороннихъ веществъ; 3) Если жирное масло пред¬ 
назначается въ пишу или на внутреннія лекарства, то добываютъ 
его безъ содѣйствія теплоты; 4) При нагрѣваніи сѣмянъ, должно 
остерегаться лишняго жара, и потому слѣдуетъ предпочесть нагрѣ- 
ваніе паромъ голому огню; 5) Сѣмяна должны, быть въ измель¬ 
ченномъ, раздавленномъ, растертомъ или раскрошенномъ видѣ, 
дабы всѣ пузырьки, въ коихъ заключается масло были разорваны; 
(і) При выдѣленіи масла изъ размельченныхъ еѣманъ, пе должно 
торопиться отжиманіемъ, а производить его медленно; 7) Необхо¬ 
димо, чтобы свѣже-вьшатое масло нѣсколько времени (мѣсяцъ или 
болѣе) спокойно отстаивалось въ кадкахъ или бочкахъ. Чѣмъ свѣ¬ 
жѣе было сѣмя, тѣмъ болѣе времени нужно дать маслу для освѣт- 
лѣнія. Мѣсто, куда ставятся отстойники, выбирается но возмож¬ 
ности теплое, ибо чѣмъ оно теплѣе, тѣмъ скорѣе осаждаются изъ 
масла эти механическія примѣси. Измельченіе сѣмяни произво¬ 
дится сперва между валами и потомъ бѣгунами. Выжиманіе масла 
производятъ помощію тисковъ, жомовъ и клиновыхъ, рычажныхъ, 
винтовыхъ или гидравлическихъ прессовъ. Послѣдніе самые вы¬ 
годные, особенно когда дѣло веіется въ большомъ видѣ. Очище¬ 
ніе сѣмянъ механическимъ образомъ производится точно такъ же, 
какъ обыкновенное очищеніе хлѣбныхъ зеренъ, съ тѣми же пріе- 



— 65 — 


МІІ и приборами. Лучше всего производить эту работу надъ вы¬ 
сушенными сѣмянами. Раздавливаніе очищенныхъ сѣмянъ произво¬ 
дится снарядомъ, который достоитъ изъ двухъ внутри пустыхъ 
гладкихъ валовъ, лежащихъ на особомъ станкѣ, горизонтально 
одинъ возлѣ другаго, и приводимыхъ въ противуположное вра¬ 
щательное движеніе. Надъ валами устроена деревянная воронка 
для принятія сѣмянъ, съ рифленымъ валомъ внизу, для про¬ 
веденія ихъ, постепенно и равномѣрно, между валами, которые 
болѣе или менѣе отодвигаются винтомъ другъ отъ друга, такъ, 
что разстояніе между ними равно половинѣ наименьшаго попереч¬ 
ника сѣмянъ. Подъ валами находится пріемный ящикъ или на¬ 
клонная плоскость съ закраинами, по которой раздавленныя сѣмяна 
скатываются въ подставленный ящикъ На одномъ концѣ валовъ 
устроены шестерни съ рукояткою или приводомъ, а на другомъ 
маховикъ, скорость котораго должна быть такая, чтобы валы по¬ 
чти не нагрѣвались. По предварительномъ раздавливаніи можно 
растирать сѣмяна. Растираніе совершается бѣгунами, устройство 
которыхъ довольно извѣстно. За каждымъ изъ обоихъ бѣгуновъ 
прикрѣпляется ножъ или лопатка, которая постоянно загребаетъ 
■ сѣмяна подъ бѣгунами и задерживаетъ ихъ на надлежащемъ мѣстѣ. 
Сверхъ того, устроиваются на оси особенныя грабли, коими рас- 
терыя сѣмяна сметаются съ иола, для замѣны ихъ новыми раздав¬ 
ленными. Сѣмяна кладутъ на полъ подъ бѣгунами тонкимъ сло¬ 
емъ. Растертыя сѣмяна кладутся въ равныхъ, но малыхъ количе¬ 
ствахъ въ прессовые равномѣрные мѣшки изъ крѣпкой холстины. 
Эти мѣшки кладутся на деревянныя рамы равной величины; на¬ 


полнивъ ихъ совершенно растертыми сѣмянами, уравниваютъ по¬ 
верхность каткомъ, и йотомъ складываютъ свободныя стороны 
мѣшковъ, чтобы при прессованіи сѣмяна не могли выдавливаться, 
и чтобы по возможности избѣгались двойныя складки и возвыше¬ 


нія въ наполненныхъ мѣшкахъ. Величина рамъ должна быть та¬ 
кая, чтобы извѣстное число мѣшковъ, наполненныхъ растертыми 
сѣмяпами, помѣщалось аккуратно на тарелкѣ пресса. Между каж¬ 
дыми двумя рядами наполненныхъ мѣшковъ кладется толстый же¬ 
лѣзный листъ, не много менѣе прессовой тарелки, чтобы масло, 
скопляющееся па этихъ листахъ, стекало прямо въ прессовую та¬ 
релку и оттуда но трубѣ въ подставленное особое вмѣстилище, 
логда при продолжительномъ, весьма умѣренномъ давленіи, болѣе 
0 8 выжимается масла, или оно стекаетъ непрозрачное, тогда разря¬ 
жается прессъ, мѣшки съ остатками сѣмянъ снимаются рядами, 
вмѣстѣ съ желѣзными листами, образовавшіеся нъ мѣшкахъ твер¬ 
дые куски разбиваются и поступаютъ потомъ вторично подъ бѣ- 
іуны для измельченія. Остатки изъ-подъ холоднаго пресса, послѣ 
предварительнаго ихъ измельченія и разогрѣваеія, подвергаются 
орачему выжиманію. Измельченные остатки сѣмянъ отъ холод- 
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наго ихъ прессованія кладутся на дно паровой сковороды, тонкіщ 
слоемъ, и, при безпрерывномъ мѣшаніи желѣзными граблями 
лопатою, нагрѣваются до 70 гр. Реом. Подогрѣтыя сѣмяна раскл| 
дываютъ въ мѣшки по вышеописанному способу. Горячее выщ 
маніе масла производится лежачимъ гидравлическимъ прессом 
нагрѣваемымъ парами. Прессовые мѣшки съ выжимаемымъ ве 
отвомъ кладутся между двумя волосяными плетенками, и свер 
того, еще между двумя чугунными плитами, которыя предвар 
тельно подогрѣваются парами въ особомъ желѣзномъ ящикѣ, 
при вторичномъ выжиманіи сѣмянъ, прессы должны дѣйствов , 
очень медленно и продолжительно. При употребленіи обыкнове 
ныхъ прессовъ или другихъ приборовъ, послѣднія работы ииог, 
еще повторяются, особенно когда выжимаемое масло имѣетъ зн 
чительную цѣнность. Выжатое масло сливается въ большія вы 
кія кадки или большія бочки, которыя ставятся въ теплое мѣс 
По прошествіи двухъ, трехъ и болѣе мѣсяцевъ, когда масло сд 
лается совершенно прозрачнымъ, оно осторожно спукается, чре, 
кранъ или чрезъ заводскій ливеръ (сифонъ). Мутные осадки со 
диняются вмѣстѣ для дальнѣйшаго отстаиванія, а когда выдѣли 
шееся изъ нихъ прозрачное масло сольется, тогда послѣдніе осад 
процѣживаются еще въ особой кадкѣ съ двойнымъ продыравле 
нымъ дпомъ, чрезъ слой крупно истолченнаго древеснаго угля. 

Очищеніе Мирныхъ маслъ. Жирное масло, назначенное на осв 
щеніе или на краски, подвергается очищенію. Масло же, назначе 
ное для приготовленія самой чистой безцвѣтной олифы, подве> 
гается обеацвѣчиванію или бѣленію. Ниже приведены средства 
способы очищать жирныя масла. Очищеніе жирныхъ маслъ тер * 
стволъ купороснаго масла , или крѣпкой сѣрной кислоты. Ес ? 
смѣшать нечистый жирныя масла съ купороснымъ масломъ, . 
послѣдуетъ разложеніе постороннихъ веществъ, происходящій п 
этомъ уголь осаждается вмѣстѣ съ сѣрною кислотою, и масл. 
освобождаясь отъ вредныхъ или негодпыхъ примѣсей, очищаютс 
Чистое масло сливаютъ съ осадка, оставшуюся въ маслѣ кисло 
отмываютъ водою, а послѣдніе ея слѣды устраняютъ дешевым 
щелочнымъ веществомъ (всего лучше известью); послѣ чего мае 
снова промываютъ водою. Это очищеніе производится такъ: в 
жатое и отстоенное масло наливается въ большую высокую кад 1 
и приводится въ безпрерывное движеніе. Между тѣмъ при 
вается туда сѣрная кислота въ три пріема, по одной треть 
части, чрезъ воронку съ весьма узкимъ отверстіемъ, такъ ч 
сѣрная кислота льется весьма тонкою струею. Успѣхъ работы 
виситъ отъ того, чтобы частицы сѣрной кислоты имѣли непоср 
, ственное соприкосновеніе со всѣми частицами масла, почему долж 
обращать особенное вниманіе па ихъ перемѣшиваніе. Сѣрная ■ 
слота должна быть крѣпостію въ 66° по Боме, называемая секу 
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поспшгь масломъ»; количество ея зависитъ отъ большей или мень¬ 
шей чистоты масла. Употребляется обыкновенно одинъ или полтора 
процента сѣрной кислоты, с^тая по вѣсу масла, то есть на 
Ю пудовъ хорошаго масла берутъ & Фупта сѣрной кислоты, а, 
если масло уже по наружному виду оказывается очень нечистымъ, 
т о количество сѣрной кислоты увеличиваютъ до 6 Фунтовъ на 
10 пудовъ. Сѣрная кислота употребляеятся безъ всякаго разбавле¬ 
нія водою. При смѣшиваніи сѣрной кислоты съ жирнымъ масломъ, 
послѣднее немедленно принимаетъ зеленый цвѣтъ; тогда продолжаютъ 
мѣшаніе безпрерывпо, но не слишкомъ быстро, пока обугленныя 
прпмѣси масла соберутся въ довольно большіе черные клочки. Отъ 
времени до времени нужно вынимать изъ кадки на пробу малыя 
количества масла и смотрѣть—достигнута ли цѣль очищенія? Пока 
не послѣдуетъ выдѣленія обугленныхъ веществъ изъ масла, въ 
впдѣ черныхъ клочковъ, до тѣхъ поръ нельзя, прекращать мѣша- 
нія. Когда сказапные черные клочки соберутся, тогда даютъ маслу 
спокойно стоять, чтобы клочки могли опуститься на дно, а смѣсь 
сѣрной кислоты и воды отдѣлиться отъ очистившагося масла. По 
прошествіи 6—12 часовъ, сливаютъ масло чрезъ кранъ или завод¬ 
скій ливеръ въ другую большую кадку, приливаютъ къ нему чет¬ 
верть или треть, по объему, горячей воды и мѣшаютъ безпре¬ 
рывно, по слегка, въ теченіе четверти часа. Потомъ оставляютъ 
въ покоѣ, и когда вода отдѣлится, ее выпускаютъ снизу чрезъ 
особый кранъ. Это приливаніе воды къ маслу, смѣшиваніе ихъ 
между собою и выпусканіе первой, повторяютъ еще разъ, въ той 
же самой кадкѣ. Совершенпое устраненіе слѣдовъ сѣрной кислоты 
изъ масла совершается прибавленіемъ к.ъ маслу протертаго и 
разболтаннаго съ водою мѣла, на одну треть меньше противъ ко¬ 
личества сѣрной кислоты. Мѣлъ прибавляютъ осторожпо, мало- 
по-малу, и при безпрерывномъ мѣшаніи. Потомъ даютъ смѣси спо¬ 
койно стоять нѣсколько часовъ, чтобы образовавшійся гипсъ и 
излишне-прибавлепный мѣлъ могли совершенно осѣсть, и наконецъ 
сливаютъ масло помощію крана или заводскаго ливера въ особую 
кадку, въ которой еще промываютъ нѣсколько разъ теплою или 
горячею водою. Теперь остается окончательно процѣдить очищен¬ 
ное масло. Для этого въ особомъ, хорошо отопленномъ, про¬ 
странствѣ ставятъ на высокой подставкѣ большую бочку или 
ка дку съ маслом^., и, посредствомъ свинцовыхъ трубъ съ кра- 
нами, соединяютъ ее съ различными маленькими, ниже постав¬ 
ленными цѣдильными кадками. Эти кадки имѣютъ два фута вы¬ 
шины и одинъ Футъ въ поперечникѣ. Въ четверти Фута отъ 
Дна кладутъ второе продырявленное дно, изъ дерева, жести. 
Цинка пли свинца, состоящее изъ двухъ половинъ и лежащее 
ни особомъ, прикрѣпленномъ къ внутренней стѣнѣ ободочкѣ, 
это дно кладутъ кусокъ серпянки или холста, а нанегокруп- 

5 * 



— 68 — 


ный порошокъ древеснаго угля до вышины '/ а Фута отъ верхнаг 
края. На уголь кладутъ кусокъ серпянки или холста, и такой 
кругъ, какъ второе дно. Верхній кругъ придерживается посре 
ствомъ крестовины, прикрѣпленной къ краямъ. Внизу, между дв 
мя днами, и вверху падъ сказаннымъ кругомъ, на четверть Фу 
отъ края, въ противуположныя стороны, кадка снабжается сви 
цовыми трубами, изъ коихъ нижняя проходитъ въ кадку или бо 
ку съ масломъ, а верхняя въ хранилище процѣженнаго масл» 
Осадокъ сѣрной кислоты съ обугленными примѣгями масла, пр 
мывныя кислыя воды, осадки гипса и мѣла, гипсовыя промывп 
воды и разсолы, собираются всѣ вмѣстѣ въ особомъ вмѣстилищу 
снабженномъ паропроводною свинцовою трубою. Когда ихъ довод 
но накопится, тогда_ ихъ перевариваютъ нѣсколько времени 
рами, послѣ чего оставляютъ на пѣсколько сутокъ въ поко^. 
Масло всплыветъ наверхъ и составитъ особый слой, которЩ 
легко слить ливеромъ Упомянутое вмѣстилище слѣдуетъ напс 
пять остатками только до трехъ четвертей, потому что при дѣ 
ствіи мѣла па сѣрпую кислоту, происходитъ шипѣніе и прито 
набирается вода отъ пропущенныхъ паровъ. Истощенный древі 
ный уголь собирается также въ особой кадкѣ съ двойнымъ дном 
верхнимъ кругомъ и краномъ между двумя дйами. Сквозь это 
уголь потомъ процѣживаютъ магло, вываренное парами изъ ост» 
ковъ первыхъ работъ, и тогда оно готово для продажи. Это 
уголь, служившій второй разъ, вываривается потомъ въ той с 
мой цѣдильной кадкѣ парами, идущим . кранъ, 

тѣхъ поръ, пока надъ углемъ явится вода, а надъ нею мае і 
которое тогда спускаютъ и прибавляютъ къ вываренному изъ др 
гихъ остатковъ. Древесный уголь, употребленный на процѣжиі 
ніе очищенпаго и жирнаго масла, можно сдѣлать опять годны 
къ вторичному употребленію, чрезъ вывариваніе нарами и обж 
ганіе въ чугунномъ цилиндрѣ, открытомъ съ одного конца, и 
время дѣйствія закрытаго крышкою. На другомъ концѣ п 
линдръ имѣетъ отверстіе съ паро-и газо-отводною трубою. Таки 
образомъ можно древесный уголь, каждый разъ послѣ его исі 
щенія, опять оживлять, на что нуженъ только слабый огонь, пр 
должающійся до тѣхъ поръ, пока, при начально-красномъ калея 
цилипдра, ничего болѣе не отдѣляется изъ сказанной отвод 
трубы. — Очищеніе жирныхъ маем солянымъ разсоломъ Мае 
сперва хорошенько смѣшивается съ разсоломъ, количество кот 
раго должно соразмѣряться съ количествомъ находящихся въ мае • 
водянистыхъ примѣсей; во всякомъ случаѣ десятой части проти 1 
вѣса масла будетъ довольно. Вмѣсто разсола можно употребить < 
сухую поваренную соль, два или три процента противъ вѣса м 
ела. Соль нужно непремѣнно мѣшать предварительно въ ступ 
съ надлежащимъ количествомъ масла, для полученія однороцн 



Лидкой кашицы, и въ этомъ видѣ прибавлять къ маслу, перемѣ¬ 
шивая нѣсколько времени безпрерывно. Въ томъ и другомъ слу¬ 
чаѣ, маслу даютъ отстояться достаточное время и окончательно 
процѣживаютъ сквозь хлопчатую бумагу. Употребляютъ также 
смѣсь изъ одной части соли и десяти частей жженаго алебастра 
или гшіга, растирая оба порошка прежде съ масломъ въ кашицу 
и смѣшивая послѣдовательно съ остальнымъ количествомъ масла, 
причемъ не нужно бываетъ подвергать масло еще особенному про¬ 
цѣживанію, потому что соль и гипсъ осаждаются съ водою и со 
всѣми нечистотами на дно кадки, оставляя масло совершенно про¬ 
зрачнымъ. Такое очищеніе совершается въ течепіе сутокъ, и ска¬ 
занный порошокъ годитгя на нѣсколько разъ. 

Обезцвечиваніе или бѣленіе очищенныхъ йшрнылъ маслъ. Для этого 
употребляется преимущественно кислое хромокислое кали и хлорная 
известь. При этомъ пѣтъ падобпостп производить раздѣльно очищеніе 
масла сѣрною киглотою и его бѣленіе; можно соединить вмѣстѣ оба 
процегса, прибавляя обезцвѣчивающее вещество къ маслу послѣ 
дѣйствія сѣрной кислоты, совершеннаго отстаиванія масла и уст¬ 
раненія осѣвшихъ клочьевъ. Кислое хромокислое кали или хлор¬ 
ную известь предварительно растворяютъ въ 10 объемахъ воды, 
и, приливая эту жидкость къ маслу, размѣшиваютъ тщательно и 
безпрестанно. Хромовое кали растворяется въ водѣ безъ остатка, 
но хлорная известь даетъ осадок ь, почему раствору должно дать 
отстояться въ закупоренномъ сосудѣ, и потомъ свѣтлое слить съ 
осадка. На 200 или 300 частей масла берутъ одну чаять хромо¬ 
ваго кали, а хлорной извести одну часть на 100 или 200 частей 
масла. Если бѣлятъ уже очищенное масло, или если масло очи¬ 
щается предварительно не сѣрною кислотою, а другими средства- 
ии, то нужно послѣ бѣлильной жидкости нарочно прибавить къ 
нему сѣрной кислоты (для кали тройное, а для извести двойное 
количество, считая сѣрную кислоту въ 60 град. Б.). При этомъ 
слѣдуетъ тщательно вымывать всю кислоту изъ масла теплою во¬ 
дою, пока послѣдняя промывная вода не перестанетъ окрашивать 
синюю лакмусовую бумагу въ краспый цвѣтъ. 

Бѣленіе зкирныхъ маслъ по способу Дитериха. Въ боченокъ съ кра¬ 
номъ вливается КО ф. кипятку, въ которыхъ растворяютъ 2 ф. марган¬ 
цовокислой перекиси кали; вливаютъ 100 ф. масла, постоянно размѣ¬ 
шивая, и оставляютъ йй 2 дня, не переставая размѣшивать повреме 
замъ. Потомъ прибавляютъ еще 40 ф. кипятку и 10 ф. соляной кисло- 
ты , и тщательно разбалтываютъ. Чрезъ нѣсколько дней сливаютъ 
В °ДУ чрезъ кранъ, размѣшиваютъ масло съ кипяткомъ, опять спу¬ 
таютъ воду, а масло цѣдитъ чрезъ войлокъ. Такимъ образомъ 
°безцвѣчиваются льняное, маковое, миндальное, пальмовое масла 
® Рыбій жиръ.—Сурѣпное масло отбѣливается, по способу Кейзе- 
Р а 5 слѣдующимъ образомъ: на 1000 частей масла берется 6 ч. 
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нашатырнаго спирта и 6 ч. дождевой или перегнанной воды; смѣ 
іниваютъ все тщательно, сливаютъ смѣсь въ бочку, гдѣ снова ра, 
мѣшиваютъ въ теченіе четверти часа; потомъ герметически заку 
пориваютъ бочку, а чрезъ три дня сливаютъ и процѣживаю 
масло. 

Способъ Буда добывать масло состоитъ въ томъ, что при ра, 
малываніи сѣмянъ, ихъ смачиваютъ разбавленною соляною кисл 
тою въ слѣдующей пропорціи; на 100 ф. сѣмяни 2 унціи кислот , 
(1,160 удѣльн. вѣса) и 6% ф. воды. Смѣсь оставляютъ въ пок 
болѣе или менѣе короткое время, смотря но количеству сѣмян 
но ни въ какомъ случаѣ болѣе 12 часовъ. Потомъ отжимаютъ в 
шерстяныхъ мѣшкахъ, переложенныхъ желѣзными плитами и по< 
вергнутыхъ дѣйствію гидравлическаго пресса; масла получаете 
гораздо болѣе, чѣмъ при обыкновенномъ спогобѣ. 

Добываніе масла посредствомъ сѣрнистаго углерода, Пзмельче. 
ныя сѣмяна или жмыхи кладутся въ герметически запирающій > 
цилиндръ, съ двумя жерлами вверху и внизу. Такихъ цилиндров 
пять. Первый изъ нихъ наполняютъ сѣрнистымъ углеродом 
оставляютъ послѣдній въ соприкосновеніи съ сѣмянаыи четвері 
часа и проводятъ его черезъ трубку во вторый. нижній цилиндр 
а въ первый впускаютъ, между тѣмъ, свѣжій углеродъ до тѣх 
поръ, пока находящійся здѣсь углеродъ пе перейдетъ во второ 
цилиндръ. Чрезъ четверть часа повторяютъ эту операцію, так 
что находящійся во второмъ цилиндрѣ углеродъ переходитъ в 
третій цилиндръ, а находящійся въ первомъ — во второй. Соде* 
жимое первымъ цилиндромъ совершенно истощено, и потому, сп„ 
ставши углеродъ, напускаютъ воды, которую также выпускаю 
по прошествіи нѣкотораго времени. Остающаяся въ цилиндрѣ ма 
са содержитъ теперь только слѣды сѣрнистаго углерода, которы 
вытѣсняется потомъ водяпыми парами. Насыщенный масломъ угл. 
родъ поступаетъ изъ третьяго цилиндра въ дестилляціонный а 
паратъ, гдѣ при нагрѣваніи до 45° углеродъ легко отдѣляется о 
масла, которое и остается въ гнарядѣ. Между тѣмъ наполняют 
сѣменемъ четвертый цилиндръ, впускаютъ углеродъ во второ 
содержимое котораго поступаетъ отъ этого въ третій, откуда угл 
родъ переходитъ въ четвертый, гдѣ и приходитъ въ соприкосш 
веніе съ свѣжимъ сѣмяньмъ. Такимъ образомъ постоянно раб 
таетъ три цилиндра, одинъ же оказывается пустыиъ и одинъ н 
полняется. 

Способы Отто и Дюбрэпза очищать масло. Отто рекомендует 
класть опилки сухаго несмолистаго дерева въ желѣзный цилиндр 
между двумя кусками сукна, и напускать масло снизу Ставы 
негодными опилки отжимаются и вывариваются въ водѣ. — Д 
брэнФо кладетъ на 3 оксоФта масла центнеръ размельченныхъ жыі 
ховъ, тщательпо перемѣшиваетъ и даетъ отстояться. Чрезъ и 
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только дней сливаютъ половиеууочищенеаго масла, замѣняя та- 
й в»і г ь же количествомъ мутнаго , снова перемѣшиваютъ и опять 
даютъ отстояться. Такъ поступаютъ до тѣхъ поръ, пока служатъ 
#мыхи, которые потомъ отжимаются, а полеченное и оставшееся 
реочиіпешіымъ масло обработывается свѣжими жмыхами. 

Способъ очищать масло легко и скоро. На 100 частей масла бе¬ 
рутъ 4 части дубовой коры, обливаютъ ее двойнымъ по вѣсу ко¬ 
личествомъ кипятку, закрываютъ согудъ и оставляютъ на нѣсколь¬ 
ко дней. Наливаютъ масло въ глипяный сосудъ, приливаютъ на¬ 
стой дубовой коры, предварительно процѣженный, тщательно пе¬ 
ремѣшиваютъ и накопецъ прибавляютъ 24 части кипятку; снова 
перемѣшиваютъ и ставятъ въ умѣренно теплое мѣсто, гдѣ масло отдѣ¬ 
ляется отъ воды. Чистое масло сливаютъ, а мутный его слой, непосред¬ 
ственно находящійся надъ водою. Фильтруютъ чрезъ холстъ и бумагу. 

ДОБЫВШИЕ ШШШЫРЯ И ДРУГИХЪ ЯММІДЧНЫХЪ СОЛЕЙ. 

Предметъ заводскаго приготовленія составляютъ: а) сѣрнокислый 
амміакъ; б) углекислый амміакъ; в) солянокислый амміакъ или наша¬ 
тырь. При этихъ трехъ продуктахъ обыкновенно приготовляется и ра¬ 
створъ амміачнаго газа въ водѣ, жидкій амміакъ, или нюхательный 
спиртъ. Для полученія амміака, поступаютъ двоякимъ образомъ. Жи¬ 
вотныя вещества, кромѣ мочи, обжигаются въ закрытыхъ пространст¬ 
вахъ, а образовавшіеся притомъ продукты, между которыми главную 
роль играетъ углекислый амміакъ, собираютъ въ особые пріемники. 
Мочу же просто предоставляютъ, при достаточной теплотѣ, гніе¬ 
нію. Для полученія раствора углекислаго амміака изъ мочи, ее 
пускаютъ по желобамъ въ кадки, поставленныя въ нижнеиъ вта¬ 
чкѣ зданія; въ желобахъ просто кладутся метлы, оконечностями 
прутьевъ противъ теченія, съ тою цѣлью, чтобы онѣ задерживали 
твердыя нечистоты, обыкновенно плавающія въ мочѣ. Въ этихъ 
кадкахъ моча загниваетъ при умѣренной температурѣ, а потомъ 
подвергается перегонкѣ въ особомъ чугунномъ ящикѣ, около по¬ 
лутора аршина въ длину и до трехъ четвертей въ вышину. Надъ 
ящикомъ устроиватся крышка, въ видѣ кровли, съ желобами, по 
которымъ течетъ сверху холодная вода, назначенная для охлаж- 
Ленія амміачнаго и воднаго пара. Сгустившіеся пары углекислаго 
амміака текутъ- п-о внутреннимъ желобамъ крышки, которые сво¬ 
дятся въ трубу, идущую въ пріемникъ. Сверхч> того, устрои- 
|а е тса въ ящикѣ мѣшало, которое способствуетъ отдѣленію газа. 
«і’Идкій углекислый амміакъ собирается по трубѣ въ холодильники. 
Для полученія углекислаго амміака изъ каменнаго угля употреб¬ 
ляютъ никуда негодный мусоръ послѣдняго, и разлагаютъ его со- 
ясршенпо такъ-же, какъ при добываніи свѣтильнаго газа изъ 
кямеееаго угля. Поэтому добываніе амміака производится теперь 
Реимущественно на газовыхъ заводахъ, гдѣ въ числѣ прочихъ 



побочпыхъ продуктовъ образуется и амыіачная жидкость; послѣд¬ 
няя окрашена содержащимися въ ней дегтевыми частичками въ 
бурокоричневый цвѣтъ. — Растворъ нечистаго углекислаго аммЦ* 
употребляется прямо для полученія нашатыря только въ тощ 
случаѣ, когда находится водъ рукою маточный разсолъ новаред. 
ной соли. Для этого растворъ нечистаго углекислаго амміака про. 
цѣживаютъ сквозь цѣдилку, намоченную водою, которая не про. 
пускаетъ сквозь себя дегтевыхъ частичекъ, смѣшанныхъ съ а», 
міачною жидкостію, и растворъ этотъ приливаютъ мало-по малу къ 
горячему маточному разсолу, до тѣхъ норъ, покуда послѣды! 
перестанетъ мутиться. Но обыкновенно, для приготовленія наша, 
тыря, растворъ углекислаго амміака предварительно превращаютъ 
въ сѣрнокислый амміакъ, двоякимъ образомъ: или посредствомъ 
разложенія углекислаго амміака гипсомъ или насыщеніемъ перваго 
сорока-градусною сѣрною кислотою до тѣхъ поръ, пока прекрати 
ся шипѣніе.—Для полученія по первому способу сѣрнокислаго а 
міака, устроивается ящикъ съ двойнымъ дномъ: на верхнее, с 
стоящее изъ клинообразныхъ палочекъ, кладется полотно, а на 
него толченый гипсъ. Растворъ углекислаго амміака, проходя чрего 
гипсъ, разлагается на углекислую известь, остающуюся на поло¬ 
нѣ, и сѣрнокислый амміакъ, который, собираясь между двуі і 
днями, выпускается оттуда въ кадку подъ ящикомъ. Жидкое 
изъ кадки снова выкачиваютъ въ ящикъ и опять пропускаютъ чре > 
тотъ же гипсъ, и повторяютъ до тѣхъ поръ, пока проба изъ кади 
перестанетъ шипѣть отъ сѣрной кислоты. Вмѣсто гипса, можв 
употребить желѣзный купоросъ. По второму способу, приливают 
мало-по малу сорокаградусной кислоты къ раствору, до совершеі ■ 
наго насыщенія, то есть, до тѣхъ поръ, когда жидкость сдѣлаеі 
ся кислою. Но какъ углекислый амміакъ, полученпый изъ камеи 
наго угля и животпыхъ остатковъ, содержитъ въ себѣ много де; 
тя, который, послѣ превращенія углекислаго амміака въ сѣряо 
кислый, довольно трудно было-бы выдѣлить, то его предварительш 
очищаютъ. Для этого наливъ амміачную жидкость въ широкія, п 
не глубокія тарелки, прибавляютъ до 5 процентовъ гашеной из 
вести и тщательно перемѣшиваютъ, дабы известь составила с 
растворенною вь амміачной жидкости смолою дегтя нерастворимі 
Соединеніе; эѳирныя масла дегтя, несоециняющіяся съ известь» 
и нер : створ им ыя въ амміачной жидкости, всплываютъ наверхъ 
Когда жидкость сдѣлается безцвѣтною, ее процѣживаютъ сквоь 
грубое полотно или войлокъ, причемъ гмолие.тая известь остается 
на мокрой цѣдилкѣ, которая также не пропускаетъ и эѳирпых" 
маслъ. Полученный амміачный растворъ спускается въ особое вмѣ 
стилище подъ поломъ, закрываемое досками и имѣющее тягу, к< 
торая уноситъ вредныя соединенія. Отсюда растворъ сѣрнош 
лаго амміака накачивается сперва въ большой чанъ. Отстоявшие 
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вдѣсь и будучи ог.вѣтлевъ жжеными костями, онъ переливаетгя 
на желѣзную сковороду, па которой производится сгущеніе раст¬ 
вора» если опъ достаточно чистъ, и потомъ разложеніе его солью. 
До это дѣлается въ такомъ только случаѣ, когда растворъ не 
слишкомъ разбавленъ. Ког ; а же растворъ глабъ, тогда нагрѣва¬ 
ютъ растворъ вмѣстѣ съ известью, и отдѣляющимся газообраз¬ 
нымъ амміакомъ прямо насыщаютъ сорока-градусную кислоту, на¬ 
ходящуюся въ пріемникѣ. Но предъ этимъ его охлаждаютъ, пропуская 
чрезъ такъ-называемый змѣевикъ. Когда же углекислый амміакъ по¬ 
лучается въ видѣ побочнаго продукта и притомъ въ воздухообразномъ 
видѣ, тогда его пропускаютъ сначала чрезъ змѣевикъ, а потомъ въ 
пріемники съ сѣрною кислотою,гдѣ и образуется сѣрнокислый амміакъ. 
Если сѣрнокислый амміакъ не чистъ, то растворъ его выпари¬ 
ваютъ, и полученные черные кристаллы очищаютъ отъ дегтевыхъ 
частичекъ, для чего пропускаютъ водный паръ въ кадку, съ чер¬ 
ными кристаллами нечистаго сѣрнокислаго амміака; масса пла¬ 
вится, и деготь всплываетъ на верхъ; тогда заводскимъ ливеромъ 
раздѣляютъ обѣ жидкости, а растворъ сѣрнокислаго амміака вы- 
выпариваютъ и кристаллизуютъ. Но лучшій способъ очищенія 
состоитъ въ настаиваніи раствора нечистаго сѣрнокислаго амміа 
ка съ жжеными костями и процѣживаніи его чрезъ послѣднія, а ма¬ 
точный щелокъ у потребляютъ для приготовленія нашатыря. По фран¬ 
цузскому способу добыванія нашатыря, разсыпаютъ очень сырую 
поваренную соль па гладкомъ подѣ печи съ низкимъ сводомъ, и разла¬ 
гаютъ умѣреннымъ и ровнымъ жаромъ такъ, что изъ нея отдѣляется 
почти все количество содержащагося въ ней хлористо-водороднаго 
газа, который, по мѣрѣ образованія своего, проходитъ прямо изъ печи 
въ камеру изъ свипцовыхъ листовъ. Въ эту камеру въ то же 
время проводятъ амміаковый газъ, добытый изъ различныхъ живот¬ 
ныхъ веществъ, а также водяные пары. Пары хлористо-водороднаго 
газа соединяются съ амміаковымъ газомъ и даютъ болѣе или менѣе 
чистый нашатырь, въ жидкомъ состояніи. Печи для разложенія на¬ 
шатыря устроиваются попарно, одна возлѣ другой, до 14 Фут., 
Длины, и 7 у 2 Фут ширины. Отъ задней ихъ стѣны идетъ по 
одному кирпичному рукаву, шириною до 7 Фут. Эти рукава, про¬ 
водящіе изъ печи хлористо водородный газъ въ камеру, проходятъ 
сквозь невысокую кирпичную стѣнку, отдѣляющую солеразлага- 
тельнын печи отъ свинцовой камеры. Дымовые проводы идутъ 
также отдѣльно отъ предыдущихъ печей двумя колѣнами, и, при 
соединеніи съ кирпичною стѣною, сходятся въ одну общую трубу, 
при которой эти проводы снабжены чугунными заслонками, для 
управленія жаромъ въ печахъ; такія же заслонки находятся и въ 
№авахъ, проводящихъ хлористо-водородный газъ въ камеру, 
“‘•злѣ камеры, по длинной ея сторонѣ, расположена низкая печь, 
81 которую вчіазапо нѣсколько чугунныхъ цилиндровъ, наполняв- 
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мыхъ животными веществами, дающими амміакъ, который вводите 
въ камеру, сначала короткими чугунными, а потомъ, еоедин 
ными съ ними трубками изъ листоваго желѣза. Въ этой же п 
-чи установленъ небольшой паровикъ, изъ котораго, какъ сказа 
выше, впускаютъ въ камеру потребное количество паровъ. Каме 
устроивается изъ довольно толстыхъ свинцовыхъ листовъ, съ знач • 
тельно покатымъ дномъ; образовавшійся жидкій нашатырь выт 
каетъ сквозь большой кранъ, впаянный въ самой нижней час - 
дна камеры. Кромѣ того, камера имѣетъ, на случай чистки и 
необходимыхъ починокъ, герметически запирающуюся дверь. П 
лученный нашатырный растворъ, постепенно выпускаемый и 
камеры въ чистые деревянные ящики, выпаривается почти д 
суха въ чугунныхъ котлахъ; причемъ безпрестанно снимаютъ по 
нимающуюся пѣну и жирно-масляное вещество, а полученнуі 
почти сухую сѣроватую нашатырную соль кладутъ въ стекля 
ныя колбы съ короткими и расширенными горлами, на котор 
наставляются, въ видѣ колпаковъ, другія колбы, опрокинутаі 
вверхъ дномъ. Изготовленныя такимъ образомъ колбы вставляют 
въ чугунные котлы, вмазанные до самыхъ закраинъ своихъ ь 
низкую печь, и насыпанные до половины сухимъ легкомъ. Ког 
колбы нагрѣются до температуры кипѣнія воды, тогда нашаты 
начинаетъ возгоняться и исподоволь осѣдать на внутреннія п 
верхности верхнихъ колбъ, которыя охлаждаются смоченными в 
Холодной водѣ тряпками. Возгонка оканчивается, когда на бѣлых 
слояхъ нашатыря начнетъ садиться нечистая соль, въ видѣ желт 
буроватаго налета.—При нѣмецкомъ способѣ добыванія нашатыр 
служитъ большой желѣзный котелъ, съ выпуклою крышкою, сна 
женною по срединѣ трубкою; онъ ставится надъ колосникам 
зольника, въ круглой печи, складенной въ видѣ горна Отъ кр 
шечной трубки котла идетъ другая, изъ листоваго желѣза, пр 
ходящая въ бочку на подставкахъ. Отъ этой бочки проводит 
сверху вторая желѣзная трубка, шириною въ 2 дюйма, въ дру 
гую бочку, поставленную также на подставкахъ и наполненную Д 
половины водою. Кромѣ того, заготовляется нѣсколько небол* 
шихъ, къ верху расширенныхъ кадокъ съ деревянными внутр 
мутовками, и большой чугунный выпарительный котелъ, вмаза 
ный въ горнообразную печь. Для разложенія постороннихъ солей 
входящихъ въ составъ нашатыря, необходима, чугунная, четырех 
сторонняя, призматическая печь съ желѣзнымъ подомъ, у котор > 
верхняя, совершенно открытая, часть закрывается приставныі 
глиняннымъ колпакомъ, обмазываемымъ глиною при еоедин 
ніи его съ отверстіемъ печи. Для возгонки же нашатыря слу 
жатъ нѣсколько цилиндрическихъ стеклянныхъ, Фаянсовыхъ ил 
глиняныхъ колбъ съ плоскими Днями, вставляемыхъ въ чугунні 
котлы, наполненные до половины пескомъ, и вмазанные въ ос 
бую низкую печь. 
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Наполнивъ 'Первый котелъ животными веществами, такъ, чтобы 
по верха котла оставалось пустаго пространства не болѣе 1 Фута, 
закрываютъ его крышкою и обмазываютъ по краямъ глиною. Чрезъ 
9 _ 3 часа, начинаетъ отдѣляться нечистый амміаковый газъ, соеди¬ 

ненный съ углекислымъ и сѣрнисто-водороднымъ газами, приго¬ 
рѣлымъ масломъ и другими продуктами. Эта смѣсь газовъ про¬ 
ходитъ по желѣзной трубкѣ, сначала въ первую бочку, налитую 
до одной трети высоты водою, которая поглощаетъ большую часть 
означенныхъ постороннихъ веществъ; между тѣмъ освобождающій¬ 
ся изъ воды газъ пробирается по трубкѣ во вторую бочку, нали¬ 
тую до .половины водою, и окончательно ею поглощается. По со¬ 
вершенномъ насыщеніи амміакомъ воды во второй бочкѣ и отчагти 
верхняго слоя воды въ первой бочкѣ, выпускаютъ эту воду, чрезъ 
втулки, въ кадки, въ которыя йотомъ кладется мелкіе куски гип¬ 
са, хорошо размѣшаннаго съ сырою нечистою поваренною солью. 
Такія кадки наполняются до трехъ четвертей амміаковымъ раство¬ 
ромъ, и долго размѣшиваются деревянными мѣшалками. Вообще 
найдено, что на 460 Фунтовъ полученнаго изъ бочекъ раствора 
углекислаго амміака, въ которомъ находится до 27 Фунтовъ рас¬ 
твора чистаго углекислаго амміака, надобно класть въ кадки до 
80 Фунтовъ гипса. Послѣдняго сначала кладутъ только половину, 
остальные же 40 Фунговъ прибавляютъ на слѣдующій день, нри 
чемъ продолжительно и сильно размѣшиваютъ. Черезъ 6 дней, къ 
означенному количеству прибавляютъ еще 40 «унтовъ нечистой 
поваренной соли. Тогда всю смѣсь тщательно и долго размѣшива¬ 
ютъ, и когда она перестанетъ издавать амміаковый запахъ, что 
сдучаетгя черезъ 9 или 12 дней, тогда переливаютъ ее съ отстоя 
гинса въ котелъ для выпаривапія. 

Во время выпариванія, оканчивается полное соединеніе амміака 
съ соляною кислотою, которая образуется еще въ кадкахъ на 
счетъ поваренной соли, разлагаемой сѣрною кислотою, которая въ 
свою очередь выдѣляется гипсомъ. При сливаніи расгвора изъ 
гадокъ въ котел к, соблюдаютъ осторожность, чтобы вмѣстѣ съ 
жидкостью не перешло части известковаго осадка. Осадокъ, про¬ 
мытый свѣжею водою, которую сливаютъ въ тотъ же котелъ, 
складывается въ особый ящикъ. Растворъ выпариваютъ до поло- 
вины первоначальнаго его объема; причемъ отдѣляющееся на по¬ 
верхность масло тщательно снимаютъ. Сгущенный растворъ про- 
Цѣживаюіъ, еще горячій, чрезъ Фланелевою цѣдилку, въ большой 
запасный чанъ, изъ котораго жидкость снова поступаетъ въ выпари- 
внтельный котелъ, гдѣ окончательно приводится почти въ твердое 
состояніе. Полученное твердое вещество, состоящее изъ нечистаго 
иащатыря, поваренной и глауберовой соли, сѣрноклслаго амміака 
и Другихъ землистыхъ веществъ, кладетъ на сито, поставленное 
я адъ запаснымъ ушатомъ, и когда стечетъ разсолъ, подвергаютъ 




— 76 — 


послѣдній ровному и продолжительному жару, на желѣзномъ под 
чугунной печи, верхняя, совершенно открытая часть которой п 
врывается большимъ глинянымъ колпакомъ, имѣющимъ вверх 
нагтавную трубку, а смычка колпака съ краями отверстія пе 
обмазывеетгя глиною. Сначала, подъ желѣзнымъ подомъ печи ра 
водятъ слабый, но ровный огонь, постоянно его усиливаютъ, 
потомъ, во все время возгонки, поддерживаютъ въ одинаков 
степени. Надобно замѣтить, что, при установкѣ колпака надъ печь 
внутреняя поверхность его смазывается какимъ-нпбудь растителг 
нымъ магломъ, а нагтавляемая сверху глиняная трубка служи 
для наблюденія чрезъ нее за ходомъ возгонки соли, и для узнай 
окончанія этой операціи. Когда превратится возгонка соли, тогд 
гасятъ огонь, даютъ колпаку остынуть, снимаютъ его и вынь 
маютъ осѣвшій на внутренней его поверхности, болѣе или мен ■ 
толстый слой голей. Наружный слой, изжеята-бѣловатаго цвѣта 
составляетъ довольно чистый нашатырь, называемый на заводах 
нашатырными цвѣтами; подъ нимъ находится болѣе плотныь 
гѣровато-бѣлый, слой нечистаго нашатыря, и наконецъ послѣдній 
рыхлый черноватый слой. Отдѣливъ нашатырные цвѣты и второ 
ело.# отъ рыхлаго черноватаго слоя, подвергаютъ первые два окон 
чательвой возгонкѣ въ большихъ колбахъ, а изъ черноватаго гло 
добываютъ глауберову соль и ФранкФуртгвую сажу. Колбы, дл 
возгонки чистаго нашатыря, имѣютъ цилиндрическую Форму 
плоское дпо; онѣ наполняются до половины истолченнымъ еечис 
тымъ нашатыремъ, и установляются въ желѣзныя коробки, на 
полненныя до половины сухимъ пескомъ. Широкія горла колб 
закрываются кружками изъ папки, а остальныя части, погружен 
ныя въ коробки, обсыпаются почти до горла пескомъ. Установив 1 ' 
коробки гъ колбами въ одинъ рядъ въ отверстія очага особой 
очень длинной печи, вышиною не болѣе Ѵ/ а аршина, разводятъ 
оговь и постепенно усиливаютъ его. Во врема возгопки соли, 
часто приподнимаютъ кружки папки, чтобы насѣвшая соль не пре 
кратила выхода паровъ, и, слѣдовательно, не могла произвести 
разрыва колбъ. Когда внутреннія стороны кружковъ папки по¬ 
кроются слоемъ пашатыря, толщиною до */ 2 дюйма, тогда, мало- 
по-малу, обнажаютъ отъ песка верхнюю часть колбъ, отъ чего, 
на охлаждаемыхъ такимъ образомъ внутреннихъ стѣнкахъ, начи¬ 
наетъ удобно и скоро садитьгя возгоняемая сель. Въ глучаѣ же 
появленія иа стѣнкахъ колбъ желтыхъ пятенъ, обнаженныя части 
колбъ снова обсыпаются пескомъ, и огонь по-немеогу усиливается. 

Эта работа оканчивается, когда примѣтятъ, что болѣе не воз- 
гоняетгя бѣлая соль изъ колбъ, или когда возгонъ начинаетъ 
осаждать изжелта-сѣроватое вещретво; тогда, разбивъ колбы, выни¬ 
маютъ изъ нихъ нашатырь, приставшій къ кружкамъ папки и 
«сѣвшій въ горлѣ и въ верхней чагти колбъ: рагтворяютъ его въ 
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горячей водѣ, и сгущаютъ растворъ вывариваніемъ, а полученный 
остатокъ сжимаютъ подъ прессомъ, въ деревянныхъ Формахъ,изъ 
которыхъ, по высушвѣ, твердый нашатырь поступаетъ на продажу 

Гдѣ есть близко соловарни, тамъ употребляютъ для добыванія 
датттат ыря такъ называемый коренной или маточный щелокъ, оста¬ 
ющійся па соловарняхъ и представляющій сгущенный растворъ 
цѣсколькихъ хлористыхъ солей и земель, съ значительнымъ коли¬ 
чествомъ, соляной кислоты. Въ этомъ случаѣ добываніе нашатыря 
начинается выпариваніемъ маточнаго разсола въ желѣзномъ котлѣ 
до-суха. Полученный остатокъ размѣшивается съ двойнымъ но 
вѣсу количествомъ нодяеаго раствора углекислаго и сѣрнокислаго 
амміака. При этомъ, смѣшиваніи всѣ постороннія солп и земли 
осаждаются, а соляная кислота, происходящая отъ разложенія 
хлористыхъ солей, соединяется съ амміакомъ и производитъ на¬ 
шатырь, остающійся въ растворѣ Жидкую смѣсь процѣживаютъ 
чрезъ рѣдкую Фланель, и сгущаютъ выпираніемъ до такой степени, 
чтобы нѣсколько капель ея, взятыхъ на кусокъ холоднаго стекла, 
быстро застывали. Сгущенную жидкость выливаютъ въ круглую 
кадку, съ деревянною мѣшалкою, и размѣшиваютъ до тѣхъ поръ, 
пока растворъ превратится въ густую тѣстообразную массу, ко¬ 
торую вдавливаютъ въ муравленыя глиняныя полушаровидеыя 
Формы, имѣющія на днѣ дирочки. Формы ставятъ надъ огобыми 
горшками, куда собирается вытекающая жидкость. Просохнувшій 
нашатырь вынимаютъ изъ Формъ, окончательно досушиваютъ и 
пускаютъ въ продажу 

Добываніе нашатыря изъ мочи. Даютъ мочѣ хорошо выбродить 
и размѣшиваютъ ее, при продолжительномъ и легкомъ увариваніи 
въ чугунномъ котлѣ, съ сырою поваренною солью, смѣшанною съ 
гипсомъ или съ остаткомъ кореннаго солянаго шелока. Къ сгу¬ 
щенной смѣси прибавляютъ немного горячей воды, смѣшиваютъ съ 
чистымъ зольнымъ щелокомъ и, процѣдивъ эту жидкость, выпари¬ 
ваютъ почти до-суха, а полученный остатокъ подвергаютъ возюнкѣ, 
сначала въ желѣзномъ котлѣ съ глинянымъ колпакомъ, а потомъ 
въ стеклянныхъ или глиеянныхъ колбахъ, какъ сказано о нѣмец¬ 
комъ способѣ. 

При добываніи нашатыря и вмѣстѣ съ нимъ глауберовой соли, 
употребляютъ слабое и неочищенное купоросное масло Въ полу¬ 
ченный какиѵіъ-либо цзъ предыдущихъ способовъ, и выпаренный 
амміаковый очищенный водяной растворъ, налитый въ нѣсколько 
падокъ, прибавляютъ купоросное масло, пока прекратится шипѣ¬ 
ніе жидкости; при эгомъ тщательно размѣшиваютъ. На двѣ части 
издержаннаго купороснаго масла прибавляютъ въ кадку три части 
м елкой поваренной соли, продолжительно размѣшиваютъ всю смѣсь 
и і сливъ въ котелъ, слегка подогрѣваютъ два или три часа. При 
атомъ купоросное масло разлагаетъ поваренную соль, соединяется 
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съ натромъ и образуетъ сѣрнокислый натръ, глауберову соль, 
освободившійся хлоръ, соединяясь съ водородомъ воды, проиа 
деть соляную киглоту, составляющую съ амміакомъ нашаты 
Обработанную такимъ образомъ жидкую смѣсь выпариваютъ въ о* 
вянномъ котлѣ досуха, а потомъ два раза возгоняютъ въ котд 
колбахъ, и получаютъ чистый нашатырь. Остающуюся же пос 
возгонки соляную массу растворяютъ въ кипяткѣ до совершен а 
его насыщенія и кристаллизуютъ въ обыкновенныхъ кристад«| 
заціонпыхъ ящикахъ, для полученія глауберовой голи. 

На квасцовыхъ заводахъ, для добыванія нашатыря, берутъ 7 
Стей сырыхъ неочищенныхъ квасцовъ и 12 частей поваренной со 
и растворяютъ все это вмѣстѣ въ 30 частяхъ кипятку. Раств 
процѣживаютъ, выпариваютъ почти до половины и сливаютъ • 
кристаллизаціонные ящики, гдѣ выдѣляется изъ него глаубер 
соль. Когда послѣдней уже болѣе не осаждается, тогда жидкое 
переливаютъ къ чистую кадку, прибавляютъ (при частомъ мѣ> 
ніи) амміаковаго раствора до тѣхъ поръ, пока прекратится от 
леніе амміаковаго запаха. Тогда смѣсь процѣживаютъ и ува 
ваютъ въ чугунномъ котлѣ, при чемъ тщательно снимаютъ пѣ 
потомъ выпариваютъ до густоты тѣста, и полученную массу 
биваютъ въ деревянныя или глиняныя Формы, въ которыхъ до 
точно высушиваютъ добытый нечистый нашатырь; наконецъ, о 
щаютъ его посредствомъ обыкновенной возгонки. 

Составъ нашатыря. Во 100 частяхъ чистаго нашатыря содержи 
32,03 амміака и б7.!)7 частей соляной кислоты. Одна часть 
совершенно растворяется въ 2,72 частяхъ воды, при темиерату 
18 градусовъ Реомюра, и въ одной части воды, при температу 
80 градусовъ. Но обыкновенно нашатырь, обращающійся въ тс 
говлѣ. содержитъ въ себѣ нѣкоторое количество поваренной со * 
и продается въ томъ самомъ видѣ, какъ вынимается изъ за 
екпхъ Формъ, т. е., въ полушаровидныхъ нѣсколько вогнуты 
кругахъ, діаметромъ не болѣе % аршина. Такая соль, синева 
бѣлаго цвѣта, имѣетъ листоватое сложеніе, на воздухѣ отчас 
сырѣетъ а растворенная въ наименьшемъ количествѣ горячей вод 
по охлажденіи, начинаетъ кристаллизоваться, въ видѣ бѣлыхъ г 
кихъ кристалловъ; при растираніи съ ѣдкою известью, отдѣли 
амміаковый газъ, а при сухой возгонкѣ на умѣренномъ жару поч 
вся улетучивается. • 

Жидкій, §гкій амміакъ или нашатырный спиртъ получается и 
нашатыря. Но для обыкновеннаго употребленія, можно взя 
вмѣсто нашатыря, сѣрнокислый амміакъ. Въ обоихъ случаях 
гухой амміачный газъ получается изъ этихъ веществъ разложе 
емъ ихъ посредствомъ ѣдкой извести, самой свѣжей, потому ч 
отъ этого зависитъ количество, которое должно быть употребл 
въ дѣло; для выдѣленія амміака, ея нужно нѣсколько менѣе, 
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вѣсу 7 , противъ нашатыря, но такъ какъ она не всегда бываетъ, 
■вѣжею, и притомъ сравнительно съ нашатыремъ стоитъ весьма 
пешево, то ее употребляютъ въ излишкѣ; обыкновенно же кла¬ 
дутъ въ равномъ количествѣ съ нашатыремъ. Известь должна быть 
водною; однакожъ, напередъ гасить ее невыгодно, потому что можно 
воспользоваться теплотою, отдѣляемою при гашеніи ея. Сверхъ 
того, гашеная известь, при смѣшиваніи съ нашатыремъ, уже отдѣ¬ 
ляетъ значительное количество амміачнаго газа, который, слѣдо¬ 
вательно, при этомъ бы потерялся. Перегонка амміака дѣлается въ 
чугунномъ кубѣ или цилиндрѣ, куда известь и амміачная соль 
накладываются слоями, и потомъ уже перемѣшиваются палкою. 
Кубъ имѣетъ сверху ободокъ, къ которому привинчиваются плоскія 
закраины сферической крыши, посредствомъ винтовыхъ хомутовъ. 
Крышка имѣетъ два отверстія: въ одно изъ нихъ вставляется оло¬ 
вянная или свинцовая воронка съ краномъ, служащая для прили- 
ванія въ кубъ воды, а изъ другаго выходитъ оловянная газоот¬ 
водная трубка, которая идетъ въ глинянный пустой сосудъ, назна¬ 
ченный для выдѣленія механически-увлеченныхъ веществъ; оттуда 
идетъ другая труба до дна охлажденнаго глинянаго же пріемника, 
наполненнаго потребнымъ количествомъ воды, которая насыщается 
пропускаемымъ чрезъ трубу амміачнымь газомъ. Пріемникъ этотъ 
закупоренъ и, для выхода изъ него воздуха, сообщается трубкою 
съ маленькою стклянкою, наполненною также водою, съ тою цѣлію, 
чтобы она, закупоривая собою пріемникъ, давала однако выходъ 
воздуху. Впрочемъ, обыкновенно наливаютъ въ пріемники нѣсколько 
меньше воды противъ того количества, которое могло бы по раз- 
счету насытиться амміачнымъ газомъ; цѣль этого та, чтобы по¬ 
лучить нашатырный спиртъ возможно большей крѣпости, .даже и 
въ томъ случаѣ, когда отъ какихъ бы пи было причинъ, амміач¬ 
наго газа отдѣлится меньше ожидаемаго. Полученный въ стклянкѣ 
слабый нашатырный спиртъ выливается въ слѣдующій разъ, вмѣстѣ 


съ водою, въ пріемникъ, и такимъ образомъ насыщается амміакомъ 
безъ всякой потери для заводчика. Количество воды, наливаемой 
въ пріемникъ, бываетъ въ четыре раза больше, чѣмъ нашатыря; 
получается обыкновенно нашатырный спиртъ, съ удѣльнымъ вѣ¬ 
сомъ 0,96 Еслибъ спиртъ получился большей крѣпости, то его 
разбавляютъ водою до тѣхъ поръ, пока онъ будетъ показывать 
0,96.—При пачалѣ„производства не нагрѣваютъ куба, но поль¬ 
зуются теплотою, развиваемою известью, которую гасятъ, прили¬ 
вая воду по-пемногу чрезъ воронку. Когда же прекратится отдѣ¬ 
леніе газа,тогда начинаютъ нагрѣвать кубъ, и довершаютъ разло¬ 
женіе амміачной соли известью. Конецъ производства узнается по 
охлажденію копна трубки, проводящей газъ въ пустой сосудъ. 

Углекислый амміакъ: англійская нюхательная соль, или соль 
оленьяго рога. Приготовляется преимущественно изъ нашатыря. 
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Двѣ части нашатыря смѣшиваютъ съ тремя частями хорошо от 
таго, отмученнаго и совершенно высу шепаго мѣла; накладыва 
■смѣсь въ чугунный цилиндръ или реторту и доводятъ ее до свѣ-ч 
краснаго каленія. Реторта соединяется съ свинцовымъ илп г 
няннымъ пріемникомъ, который имѣетъ еще газоотводную труб 
проходящую въ небольшой сосудъ съ водою. При накаливанія, 
пріемникъ переходить углекислый амміакъ, который и собирав 
къ видѣ налета; но какъ средній углекислый амміакъ есть с 
весьма непостоянная, которая при возвышенной температурѣ раз 
гается, то чтобы не потерять отдѣляющагося ѣдкаго амміачн 
газа, имъ насыщаютъ воду, налитую въ особой небольшой прі' 
пикъ, соединенный гъ главнымъ. Для полученія этой соли въ к 
кахъ, ее вторично возгоняютъ изъ чугуннаго куба, въ кры 
котораго вмазываетгя колба. 

Азотнокислый амміакъ. Соль эта употребляется пли для получе 
закиси азота, или для составленія охлаждающихъ смѣсей. Въ п 
вомъ случаѣ берутъ чистый углекислый амміакъ, а во второмъ 
неочищенный. Самое же приготовленіе весьма просто и состой 
въ насыщеніи чистой азотной кислоты углекислымъ амміакомъ 
тѣхъ поръ, пока не прекратится шипѣніе. Потомъ выпариваю 
жидкость въ весьма умѣренной теплотѣ, до кристаллизаціи, и і. 
лучаютъ соль въ видѣ призматическихъ кристалловъ. Для втор 
употребленія приготовляютъ эту соль, пропуская углекислый а 
міакъ, отдѣляющійся при обжиганіи животныхъ веществъ, и 
возможности чистый, въ пріемникъ съ азотною кислотою, пока 
насытится послѣдняя амміакомъ. Соль эта въ чистомъ видѣ пр 
ставляетъ безцвѣтные, прозрачные, призматическіе или игольчат 
блестящіе кристаллы, горько-прохладительнаго вкуса, растворяе 
въ двойномъ количествѣ холодной воды и въ равномъ горячей, 
брошенная на горячіе уголья сильно вспыхиваетъ. 

ФисФорнокислый амміакъ приготовляется чрезъ насыщеніе 
стаго нашатырнаго спирта или оленерожной соли, ФлсФорною к 
лотою, но для промышленнаго употребленія, гдѣ не требуется 
кой чистоты, его можно приготовлять довольно выгодно, особен 
тамъ, гдѣ амміачная жидкость получается отъ пережиганія кост 
и гдѣ, слѣдовательно, оба матеріала пе покупаются. — Костя 
уголь пережигается до-бѣла, и настаивается въ разбавленпой с 
ной кислотѣ, отчего получается кислая Фосфорнокислая извес 
которая остается въ растворѣ, тогда какъ сѣрнокислая изве 
осѣдаетъ на дно. Дѣйствіе сѣрной кислоты продолж ется нѣсколь 
дней, при чемъ часто перемѣшиваютъ п прибавляютъ воды. Г 
ность раствора, насыщеннаго кислою фосфорнокислою извест 
узнается потому, что капля его, опущенная на расплавленный 
каръ, при 80° Реомюра не производитъ чернаго пятна. Тогда свѣ 
лую кислую жидкость сливаютъ и насыщаютъ ее амміачною к 
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. вЪ томъ видѣ, какъ она получается на заводѣ, прп на- 
-л животныхъ остатковъ; но приливаиіе послѣдней произво- 
Г ся чрезъ намоченную водою цѣдилку. Амміакъ выдѣляетъ угле- 
т ., которая соединяется съ известью, опадающею на дно, а 
Ь осФОрнаа киглота соединяется съ амміакомъ и остается въ раст- 
ф ѣ который гливаютъ и выпариваютъ до начала кристаллиза- 
цш послѣ чего даютъ соли спокойно выкристаллизоваться. 

ДОБЫВШЕЕ ПОТЛШЛ, СИДИ. ДЕГТЯ И СМОЛОЕУРЕШЕ. 

Поташъ. Для добыванія поташа пользуются оетаіками дровянайо 
топленія, а также нарочно сжигаютъ извѣстныя растенія, единст¬ 
венно для полученія отъ нихъ золы, которую подвергаютъ даль¬ 
нѣйшей обработкѣ. Послѣдняя состоитъ въ слѣдующемъ: мелко- 
просѣянную золу смачиваютъ водой и плотно набиваютъ въ чаны 
съ двойнымъ просверленнымъ дномъ. Влажную массу предостав¬ 
ляютъ самой себѣ на извѣстное время, по йстеченіи котораго на¬ 
ливаютъ воды; вода вытѣсняетъ старый растворъ, спускаемый 
чрезъ сточное отверстіе. Такъ поступаютъ до полнаго истощенія 
золы. Прп этомъ часто наливаютъ на золу старый щелокъ, чтобы 
пустить его болѣе. Щелокъ кипятится въ желѣзныхъ котлахъ, 
при чемъ постоянно приливаютъ новаго щелока до тѣхъ поръ, пока 
ие получится густая кашица; наконецъ выпариваютъ досуха. По¬ 
лучаемый бурый соляной остатокъ обжигаютъ въ пламенныхъ пе¬ 
чахъ до бѣла. Бурый его цвѣтъ зависитъ отъ невполнѣ сгорѣв¬ 
шихъ растительныхъ частицъ, которыя при обжиганіи совершенно 
•ікисляются и улетучиваются.—Изъ этого сыраго поташа добыва¬ 
ютъ чистый, поступая слѣдующимъ образомъ: сырой поташъ нали¬ 
ваютъ двойнымъ по вѣсу колпчестномъ холодной воды и, часто по¬ 
мѣшивая, оставляютъ до тѣхъ поръ, пока перестанетъ раство¬ 
ряться поташъ. Раствор ь пропускаютъ чрезъ сито и выпариваютъ 
До суха въ желѣзномъ котлѣ. Остатокъ еще разъ обливаютъ рав¬ 
нымъ по вѣсу количествомъ воды; причемъ опять образуется оса¬ 
док ь, а растворъ содержитъ почти одинъ углекислый калп. При 
дальнѣйшей обработкѣ вышесказаннымъ способомъ, получается воз¬ 
можно чистый продуктъ,извѣстный въ медицинѣ подъ имецемъсіпегев 
сіаѵеііаіі йеригаіі. Въ торговлѣ встрѣчается тосканскій, русскій, 
американскій ц французскій (изъ Вогезь) поташъ; накопець, еще 
одчнъ сортъ, получаемый изъ свекловичной натоки. По количеству 
Клекислаго кали, важнѣйшей части ноташа, первое мѣсто при¬ 
надлежитъ тосканскому, второе американскому перлашу, третье 
Русскому, четвертое американскому красному, пятое поташу изъ 
«ловичичй патоки, н шестое воіезскому. 

«орта смолы. 1 1 Смола красная , счастная, шведская смола. і 
з отребляется единственно для просмаливанія морскихъ и рѣч- 
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ныхъ снастей, и добывается въ печахъ или ямахъ, отчастй 
котлах ь, чрезъ укорачиваніе холодильныхъ трубъ. Смола эта 
обыкновенно свѣтла, буровато-или желтовато-краснаго цвѣта (ч 
она желтѣе, тѣмъ она лучше), притомъ довольпо нѣжнаго смол* 
таго запаха и не ѣдкаго свойства. Промышленники, впрочемъ, 
охотно занимаются производствомъ этого вида смолы, потому 
она, не смотря па хорошую цѣну, певыгодна для нихъ, вслѣдс- 
того, что требуется временно и въ небольшомъ количествѣ, и 
тому, что отъ улетучиванія эѳирныхъ и летучихъ маслъ получи 
ся мало продукта. 2) Смола - перегонъ л духовая смола или т 
вшчатый деготь , чрезвычайно жидкая черная смола, съ явстве 
нымъ зеленоватымъ отливомъ. Она добывается изъ обыкновен 
ямной и котельной смолы, которую вторично перегоняютъ гъ 
большею примѣсью бересты. Смола эта, чрезвычайно похожая 
берестовый деготь, -вовсе негодна дла смазки кожевенныхъ то 
ровъ, по своей ѣдкости, которая зависитъ отъ большаго соцер 
нія въ ней креозота и летучихъ пригорѣлыхъ маслъ. 3) Ку' 
и казанная смола чрезвычайно похожа па перегонъ, но только 
много гуще; до сихъ поръ еще весьма мало извѣстна, потому 
недавно изобрѣтены тѣ смоловые кубы, въ которыхъ добывав 
она довольно жидка, очень черна, гъ едва замѣтнымъ зелен д 
отливомъ, чѣмъ и отличается отъ предъидущей. 4) Обыкновен 
черная , густая смола , самаго чернаго цвѣта, котораго достига” 
чрезъ удлинненіе холодильныхъ трубъ и умѣнье управлять 
немъ, о) Черная смола съ отстоемъ , получается посредствомъ 
быванія въ ямахъ, гдѣ, вмѣсто холодильныхъ трубъ, подъ я 
устраивается особый ларь для стока смолы Собираясь въ это 
ларь, во время гонки, смола чрезвычайно иерекипаетъ, такъ 
она, будучи разлита въ бочки, раздѣляется па'двѣ части, изъ 
торыхъ одпа въ видѣ крупинокъ осаждается на днѣ — это чис 
гмолистыя части, другая — въ видѣ жирной жидкой смолы, соб 
рается на верху и состоитъ преимущественно изъ эоирно-маол 
нистыхъ частей. 6) Смола недѣлята. Это самый дурной сор 
смолы, всегда рыжеватаго цвѣта. Получается отъ сыраго дурна 
осмола, дурпаго устройства смолосидки и неумѣнія управлять огнем 
Теперь перейдемъ къ матеріаламъ, изъ которыхъ добываютіі 
смолы п которые извѣстны у насъ подъ общимъ названіемъ осмол 
Осмолъ, смольнякъ, смолье, есть та часть древесины хвойных 
породъ, преимущественно соспы, которая наиболѣе проиикпут 
сгустившейся живицей (смолью). Самыя смолистыя части дерев 
коренья и пни, оставшіеся послѣ рубки старыхъ сосенъ сухія ве 
шины, гучья. красная сердцевина старыхъ деревъ, обгнившія * 
лоды, валежникъ и, наконецъ, подсоченныя сосны, съ которыхъ о 
теченіе нѣсколькихъ лѣть сряду снималась кора для добыванія ж 
вицы. Поэтому можно принять слѣдующіе сорта смолья: 1) сыр 
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сердцевинное смолье; 2) смолье подсочка; 3) смолье отъ старыхъ 
колодъ и обгнившихъ стволовъ валежнаго и буреломнаго лѣса; 4) 
смолье волочковое, т.-е., отъ засохшихъ вершинъ и сучьевъ пе¬ 
рестойныхъ; 5) смолье пневое, т.-е., отъ пней и корней прежде 
срубленныхъ деревъ. 

Сырое сердцевинное смолье. Во многихъ мѣстахъ, для добыванія 
■ молы, срубаютъ большія сосны. Обрубаютъ комлевые отрубки до 
б и болѣе аршинт, потом ь выкапываютъ красную сердцевинную, 
самую смолистую часіь и употребляютъ ее, въ видѣ мелкой дра¬ 
ни, на смолье для добыванія смолы. 

Смолье подсочка. Сдираютъ съ молодыхъ и съ среднихъ деревь¬ 
евъ, въ теченіе нѣсколькихъ лѣтъ сряду, до свалки, кору до та¬ 
кой вышины, до какой человѣкъ, стоя на землѣ, достать можетъ. 
Такая полоса коры снимается ежегодно въ '/ 5 или 1 / 6 часть окруж¬ 
ности дерева, изъ обнаженныхъ мѣстъ выступаетъ живица въ та¬ 
комъ изобиліи, что покрываетъ эти мѣста толстымъ слоемъ. Ког¬ 
да наконецъ очередь дойдетъ до послѣдней полосы, то и она сди¬ 
рается, и дерево на корнѣ засыхаетъ, а потомъ срубается, въ 
слѣдующемъ году, на осмолъ Для подобной подсочки выбираютъ 
преимущественно деревья средняго возраста, растущія на горахъ 
и сухихъ песчаныхъ равнинахъ или холмахъ. 

Смолье отъ старыхъ колодъ, т.-е., обгнившихъ стволовъ валеж¬ 
наго и буреломваго лѣса Эти старые стволы и колоды отыскива¬ 
ются смолянами подъ мхомъ и дрязгой въ глухихъ лѣсахъ; они 
вырубаютъ ихъ, просушиваютъ и затѣмъ ставятъ стоя или въ 
клѣтки, до употребленія в ь дѣло. Добытая изъ этого осмола смола 
имѣетъ довольно хорошія качества. 

Смолье волочковое, т.-е., смоль отъ засохшихъ вершинъ и сучь¬ 
евъ перестойныхъ деревъ, извѣстныхъ во многихъ мѣстахъ Россіи 
подъ общимъ названіемъ волчекъ. Они, какъ части весьма смоли¬ 
стыя. даютъ смолы самаго лучшаго свойства. 

Смолье пневое, т.-е., отъ пней корней прежде срубленныхъ де¬ 
ревъ Пни и корни гамыя смолистыя часіи дерева, а смола, до¬ 
бытая изъ нихъ, всегда обильна количествомъ и обладаетъ хоро¬ 
шими качествами. ІІневое смолье служитъ главнымъ матеріаломъ, 
пзь котораго въ Россіи преимущественно добывается смола. Пни, 
оставшіеся послѣ рубки сосповаго лѣсу, бываютъ годны для добы¬ 
ванія смолы только, пц истеченіи нѣсколькихъ лѣтъ; тогда наруж¬ 
ныя части ихъ обгниваютъ, отъ чего -вся смола сосредоточивается 
гіъ Центру, и они становятся пригодны къ дѣлу. Пни деревъ мо- 
■юдаго и средняго возраста, съ рыхлой и болотистой почвы, почти 
новее не смолисты, пни же старыхъ деревъ, такъ называемаго 
кондоваго лѣса, доставляютъ значительяое количество лучшаго ка¬ 
чества огмола. Ііо виду крагный, жирный и тяжелый осмолъ счи- 
Т0 ется самымъ лучшимъ; бѣлый же и крупнослойный несравненно 
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хуже Хорошимъ осмолом тчитаютъ также рѣдечныіі, г -е.. вер¬ 
тикальный корень сосны, ь ’экже и шейка корня. Лучшимъ осмо¬ 
ломъ считаютъ собираема на сухой и боровой почвѣ. Первый 
осмолъ складывается въ сажени, и, чѣмъ долѣе простоитъ до 
употребленія въ дѣло, тѣмъ становится лучше, и количество по¬ 
лучаемой изъ него смолы значительнѣе. Поэтому, тамъ, гдѣ слиш¬ 
комъ дорожатъ временемъ и гдѣ осмолъ не можетъ быть оставленъ 
вт. кострахъ на нѣсколько лѣтъ для просушки, устраиваютъ осо¬ 
быя сушильни, въ видѣ деревяннаго сруба, на мху, врытаго на 
ч. въ землю и имѣющаго плотпый потолокъ. Такіе срубы имѣютъ 
обыкновенно отъ 6 до 7 аршинъ длины и ширины. Внутри, на 
каждой стѣнѣ придѣлываютъ полати для кладки на нихъ осмола, 
а въ средипѣ на земляномъ полу раскладываютъ огонь, поддержи¬ 
вая его до тѣхъ поръ, пока осмолъ совершенно высохнетъ. Учетъ 
осмолу производится обыкновенно косушками, т.-е., каждая ко¬ 
сушка составляетъ Уі 6 часть заводской сажепи, ѣ заводская са¬ 
жень считается въ длину 10 аршинъ, въ вышину 3 арш.. а въ 
ширину 1% арш., что составляетъ іо куб. аршинъ. Двѣ косуш¬ 
ка составляютъ одну восьмушку. 

Методы добыванія смолы въ Россіи можно раздѣлять на два глав¬ 
ные разряда. Къ первому относятся всѣ древнѣйшіе способы, ко 
второму методы усовершенствованные. Первые или непроизводи¬ 
тельные способы добыванія смолы: 1) сидка смолы въ ямахъ: а 
съ выходомъ; Ь) безъ выхода. 2) Добываніе смолы въ обыкновен 
ныхъ кострахъ; 3) сидка смолы въ горшкахъ и корчагахъ; і) сид¬ 
ка смелы въ печахъ: а) Французскихъ костообразныхъ; Ь) нѣмец 
кихъ круглыхъ; с) русскихъ четвероугольныхъ —Вторые или про¬ 
изводительные: 1) сидка смолы въ чугунныхъ котлахъ; 2] гидк 
смолы въ гтоячихъ или вертикальныхъ кубахъ: А) сидка смолы 
въ казанахъ илп лежачихъ ьубяхь 

Способъ добыванія смолы въ ямахъ, съ выходомъ. Самый древ¬ 
нѣйшій и сохранившійся еще щ сихъ поръ во многихъ мѣстахъ. 
Для добыванія смолы дѣлаются ямы около рѣкъ, дорогъ и селепій 
на возвышенныхъ мѣстахъ, большею частію на косогорахъ, почва 
которыхъ была бы ие глиниста и на слишхочъ пеечана. Величин: 
этихъ ямъ разлпчпа: отъ 10 до 10 саж. въ окружности, и до 1 
саж. глубины, вмѣстимость отъ 10 до 23 саж. смолья. Форма ямъ 
вееі 'а чашеобразная. 

Яма съ выходомъ устраивается слѣдующимі образомъ: дѣлаютч 
на избранномъ мѣстѣ кругъ изъ одного ряда бревенъ, въ видѣ 
обруча потомъ роютъ яму и на днѣ ея ставятъ небольшой досча 
тый ларь или обрѣзъ, съ трубою, направленною большею частію 
по склону косогора. Ларь этотъ снабженъ потолкомъ, въ гредппѣ 
котораю оставлено отвергтіе. шириною въ четверть, для стоке 
смолы. Затѣмъ всей ямѣ даютъ чашеобразный или правильно во- 
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ропкообразный видъ; дно этой ямы плотно заливаютъ глиной, 
оставляя свободнымъ потолочное отверстіе и расширяя отверстіе 
въ глинѣ до полуаршина въ квадратѣ; надъ этимъ отверстіемъ 
кладутъ на стульчики, или кирпичныя тумбочки, или на каменья, 
каменную плиту, для болѣе свободнаго стока смолы въ обрѣзъ, а 
также и для полученія ея въ болѣе чистомъ видѣ. Стѣнки ямы 
тоже обмазываютъ глиной, толщиною въ четверть, и обшиваютъ 
еловою корой, а иногда берестой, чтобы смола не утекла въ зем¬ 
лю. Обмазку глиной дѣлаютъ только однажды при вновь устраи¬ 
ваемой ямѣ. обшивку же повторяютъ передъ каждой насадкой. 

Глухая яма, по устройству сходная съ предыдущею, отличается 
тольюі іѣмъ, что въ ней, вмѣсто небольшаго обрѣза и сточной 
трубы, ставится одинъ обрѣзъ безъ трубы, такой величины, кото¬ 
рая соотвѣтствовала-бы количеству смолы и суровицы, получае¬ 
мыхъ отъ одной насадки. Кромѣ этого, яма надъ обрѣзомъ высти¬ 
лается кирпичемъ, такъ какъ здѣсь предполагается частая разбор¬ 
ка для вычерпыванія смолы. 

Насадка смолья въ устроег п ыхъ такимъ образомъ ямахъ про¬ 
изводится слѣдующимъ образом в; прежде всего ставать вертикаль¬ 
но на каменную плиту связку смолья, и затѣмъ, какъ можно плот¬ 
нѣе кладутъ около нея самое смолге, приготовленное въ видѣ дра¬ 
ней, около 4 арш. длины и % верш, толщины. Драни укладыва¬ 
ютъ тоже стоймя, съ такою наклонностію къ связкѣ, чтобы гамый 
верхъ пасадки былъ круглый и возвышался на сажень надъ по¬ 
верхностью земли, около ямы. Насадку дѣлаютъ, сообразно съ ве¬ 
личиной ямы, въ одинъ, два и три постава; поставы эти имѣютъ 
не одинаковую величину: второй всегда менѣе перваго, а третій— 
втораго. Верхъ насадки обгыпаютъ мелкимъ смольемъ, которое за¬ 
жигаютъ вдругъ го всѣхъ сторонъ, и даютъ горѣть, пока верхняя 
часть смолья не начнетъ обугливаться; тогда забрасываютъ смолье 
землею, которая должна быть такого качества, чтобы не сыпалась 
въ яму. 

Процессъ смолокуренія продолжается до 5 сутокъ. Смола показы- 
оаеі.и па вторыя сутки и идетъ чрезъ обрѣзъ и трубу, если яма 
гъ выходомъ, прямо въ бочку и иногда и въ ушатъ. Устье корыто¬ 
образной трубы крѣпко затыкаютъ гвоздемъ, и трубу во время 
тока держатъ полную смолы, для того, чтобы не могъ туда про¬ 
никнуть воздухъ. Въ пятыя сутки, когда токъ смолы прекращается 
в вмѣсто смолья остается уже одинъ уголь, яму о- выходомъ за¬ 
биваютъ водой, а глухую тушатъ землей, а потомъ вычерпываютъ 
нзѣ обрѣза смолу; уголь же изъ той и другой ямы почти всегда 
продается въ кузницы. Изъ глухихъ ямъ получаемая смола гораздо 
Цѣннѣе; она несравненно чернѣе, потому что перегараетъ болѣе 
іт ѣ постояннаго дѣйствія огня, но, посгоявъ въ бочкахъ, даетъ 
°Устой отстой въ видѣ крупичатаго меда. Смола же изъ ямъ съ 
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выходомъ болѣе бураго цвѣта. При ямеой сидкѣ получается самы 
малый процентъ смолы: онъ не превышаетъ 11%. 

Добываніе смолы въ обыкнов енны хъ кострахъ. Здѣсь гмола го 
ставляетъ посторонній продуктъ. Для обугливанія дерева устра 
ваются два рода костровъ: стоячіе и лежачіе. Для первыхъ изби 
рается мѣгтность вблизи лѣса и защищенная по возможности отъ 
вѣтра; на ней очерчиваютъ кругъ, выравниваютъ его и покры 
ваютъ на нѣсколько дюймовъ угольнымъ мугоромъ. Внутри круг» 
вколачивается одинъ или три кола, соединенные вверху. У ихъ 
основанія дѣлается углубленіе въ видѣ опрокинутаго конуса, вы¬ 
ложенное кирпичемъ, подъ которое подводится гточная труба. 
Потомъ укладываются концентрически полѣнья, какъ можно плот¬ 
нѣе и крѣпче Другъ въ другу. Костеръ покрывается сперва дер- 
помъ, землистою частію внизъ, потомъ сырымъ угольнымъ мусо¬ 
ромъ или землею, оставляя однакоже на нѣкоторую высоту отъ 
основанія открытымъ. Послѣ этого костеръ разжигается головнями 
съ средины. Для этой цѣли у основанія костра оставляется каналъ, 
идущій до центра: чрезъ него и производится зажиганіе, при по¬ 
лощи стружекъ, лучины и т п. Когда въ центрѣ костра три кола, 
то сказанными веществами наполняется и промежутокъ между ними. 
Сперва отдѣляются водяные пары. Съ уменьшеніемъ отдѣленія па¬ 
ровъ, накрываютъ и основаніе востра дерпомъ и землею, остав¬ 
ляя нѣсколько отверстій, для притока необходимаго воздуха и 
выхода дыма и газовъ Продукты обугливанія стекаютъ въ сточную 
трубу и. наконецъ, въ подстановленную внѣ костра бочку. Лежачіе 
костры имѣютъ прямоугольную Форму. Назначенная для нихъ мѣст¬ 
ность очищается отъ сора, уравнивается, потомъ кладутъ вдоль 
ея три подкладки въ 5 дюймовъ толщины, на нихъ накладывается 
поперегъ назначенный для жженія угля лѣсъ. Костеръ укрѣпляется 
помощію подпоръ и кольевъ, и, по окончаніи кладки, покрывается 
хворостомъ, мохомъ, дерномъ; сверхъ того обноднтея стѣной изъ 
жердняка; въ промежутокъ между востромъ и стѣной плотно уко¬ 
лачивается земля Вершина костра не покрывается слишкомъ толсто, 
чтобы могли выходить водяные пары; ио потомъ, при начавшемся 
обугливаніи, увеличиваютъ толщину покрышки, которую плотно 
уколачиваютъ землей; костеръ зажигается съ подвѣтренной сто¬ 
роны, помощію особаго канала. Равномѣрность распространенія 
огня достигается помощію отдушинъ, протыкаемыхъ то въ бокахъ, 
то вверху, то внизу костра, которыя, смотря по ходу дѣла, то 
засыпаются, то дѣлаются новыя. Время горѣнія костра, зависящее 
отъ величины костра и хода дѣла, продолжается отъ 12 до 16 
дней. Для полученія при этомъ смолы и древесной кислоты, въ 
западную стѣну костра вставляютъ нѣгколько трубъ и проводятъ 
ихъ въ чаны, въ которыхъ сбирается сперва древесная кислота, 
а за ней постепенно сгущающаяся и темнѣющая смола. 
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С?Я^ а СМ0ЛЬІ ЕЪ горшкахъ и корчагахъ. На выбранномъ возвы¬ 
сят, мѣстъ, зарываютъ въ землю,глубиною четверти на полторы. 
Ш т ъ 5 до 12 горизонтальныхъ деревянныхъ трубъ длиною до 7 арш. 
Трубы эти утверждают съ одной сторопы въ поперечную жердь 
или брусъ, а съ другой въ корыто или колоду. Трубы кладутъ 
ил и сплошь, когда ставку корчагъ предполагаютъ въ два ряда, 
м и только вплоть у колоды, а у подкладины въ такомъ между 
гобою разстояніи, чтобы корчаги могли стоять одна подлѣ другой 
безъ промежутка. Въ этомъ глучаѣ корчаги располагаютъ въ одинъ 
у Ж е*рядъ. За тѣмъ засыпаютъ трубы пескомъ на вершокъ, такъ, 
что надтрубное пространство образуетъ собою площадку съ ровною 
и плотною поверхностію; разумѣетсн, трубныя отверстія остаются 
открытымп; ихъ забираютъ одною или двумя распиленными досками 
съ дырами въ видѣ тарелки. Затѣмъ глиняныя корчаги или горшки, 
видомъ очень похожіе на боченки, заряжаютъ смольемъ, по аршину 
въ каждую корчагу, и ставятъ ихъ на приготовленныя трубныя 
отверстія вверхъ дномъ; нижніе края обмазываютъ глиной; обсы¬ 
паютъ на четверть пескомъ, обносятъ корчаги завалиной, нако¬ 
нецъ разводятъ около корчагъ огонь, и поддерживаютъ его до 
рагкаленія корчагъ. Этимъ способомъ дѣлаютъ въ каждые сутки 
по два выгона, но, по незначительной емкости корчагъ, и самое 
количество добываемой смолы незначительно. Смола получается 
доброкачественная. 

Сцдка смолы въ печахъ. Печное гмолокуреніе заслуживало бы 
осиоаю вниманіи и обширнаго распространенія, если бъ въ по¬ 
слѣднее время не были предложены и уже вошли въ практику 
различные усовершенствованные аппараты, дающіе несравненно 
лучшіе результ ты. 

Добываніе смолы въ кострообразныхъ французскихъ печахъ. Эти 
печи имѣнпъ болѣе простое уеіройство, чѣмъ всѣ другія. Печь 
имѣетъ два отверстія для надладыванія смольника. и одно на днѣ 
для стока смолы. Дпо углублено къ центру. Смольникъ наклады- 
иается сперва чре^ъ боковое отверстіе, которое предъ тонкою 
плотно замазывается, а потомъ чрезъ верхнее отверстіе, которое 
оставл іЮтъ открытымъ пока смольникъ не. разгорѣлся. Тогда его 
илоіпо закрываютъ крышкою и замазываютъ глиною Смола сте¬ 
наетъ въ средину цечи, выходитъ чрезъ отверстіе и, помощію ка- 
Н0 ла, вливается въ ио-цсТавлепный госудъ. 

Добываніе смолы въ круглыхъ нѣмецкихъ печахъ. Гонка смолы 
Производится слѣдующимъ образомъ: нечь ваполняютъ смояьня- 
*°аъ. расколотымъ въ куски отъ 1 до 2 Футовъ длины и 3 дюйма 
т олщины и предварительно очищенными отъ всѣхъ негмолистыхъ 
частей. Чтобы смола истекала свободно и не загоралась отъ на- 
п Дящагогя вблизи смольника, послѣдній кладется на родъ подмо- 
ТСкъ , устраиваемыхъ на днѣ печи изъ кольевъ въ 2 или 3 дюймц 
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толщины, на разстояніи дрі гъ отъ друга въ 2 Фута и парялл, 
ныхъ между собою. Въ этпхъ кольяхъ дѣлаются внизу заруби 
которыми колья укрѣпляются на подкладываемыхъ небольщ 
полѣньяхъ, собственно для того, чтобы они не сгибались отъ 
ронкообразнаго углубленія средины печи. Поперегъ кольевъ 
дутъ потомъ колотыя полѣнья въ нѣсколько футовъ длиною 
1 дюймъ толщины, плотно другъ къ другу, образуя такимъ оі 
зомі довольно крѣпкій подмоетъ, легко выдерживающій тяж, 
всего смольника. На этотъ подмоетъ накладывается смольн 
слоями, стоймя или лежмя, до тѣхъ поръ, пока не наполнится 
внутренняя печь. Потомъ разводится огонь чрезъ находящіяся 
кожухѣ отверстія для топки: огонь, распространяясь между ко 
хомъ и стѣною колокола, нагрѣваетъ печь. Жаръ можетъ б 
увеличенъ или уменьтпенъ, для чего больше пли меньше отк 
ваютъ илп совершенно закрываютъ находящіяся въ верхней ч 
кожуха отдушины. Огонь постепенно нагрѣваетъ самую печь 
такой температуры, что находящійся въ ней смольникъ разлаг. 
ся и даетъ послѣдовательно смоляную воду, смоляное масло, 
такъ называемую бѣлую смолу, настоящую смолу и наконецъ ^ 
весную кислоту. Почти вмѣстѣ съ суровицею вытекаетъ смол 
масло или бѣлая смола; жидкость эта слабо окрашена и гоодин 
съ эѳирнымъ масломъ; она тотчасъ должна быть снята у полов 
комъ, въ противномъ случаѣ твердѣетъ и затѣмъ легко смѣп 
вается съ послѣдующею настоящею смолою. Настоящая смола 
чинаетъ отдѣляться при угилеиіи жара до надлежащей стене 
вмѣгтѣ съ нею выходитъ также нѣкоторое количество смоля 
масла, которое снимается вышесказаннымъ образомъ и при 
диняется къ снятой прежде смоляной водѣ. При дальнѣйшемъ 
дѣ, цвѣтъ смолы постепенно темнѣетъ, превращаясь изъ бур 
въ бурочерный; тогда уменьшаютъ жаръ (закрывая совершенно о 
или оба отверстія топки), ио не чрезмѣрно, потому что гмола 
днѣ печи крѣпнетъ. Вытекающая по трубѣ бурая смола бывае 
довольно жидка, но потомъ постепенно густѣетъ; вмѣстѣ съ н 
вытекаетъ впослѣдствіи древесная кислота, 'черноватая и к 
лая жидкость. Она также сгущается въ концѣ процесса, и то 
содержитъ болѣе смолистыхъ веществъ, отчего и дѣлается гс»дн< 
для добыванія чернаго вара или пека. Во время гонки смолы 
дѣляетгя также паръ; когда онъ принимаете красноватый цвѣ 
то -это означаетъ, что дѣйствіе жара перешло въ нижніе слои О 
мола; если же количество пара постепенно будетъ уменьшаться 
тогда слѣдуетъ тотчасъ закрыть внѣшнее устье трубы деревянно 
пробкою и замазать глиною, иначе легко можетъ разгорѣться с 
ла, какъ въ самой печи, такъ и въ сточной трубѣ Случай это 
устраняется тѣмъ, чю вставляютъ колѣнчатую трубку однимъ к 
цомъ во внѣшнее устье т[ убы, а другой конецъ погружаютъ 
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липкость, собирающуюся въ сосудѣ. По наполненіи этого сосуда,, 
полученныя вещества вычерпываютъ въ другія бочки. Смолокуре- 
в іе продолжается, смотря по размѣру печи, отъ 3 до 5 дней; по 
окончаніи производства даютъ печи остынуть въ продолженіи 2 
или 3 дней, потомъ чрезъ нижнее отверстіе вынимаютъ уголь. Въ 
каждую такую печь входитъ до 1500 Фут. осмола, которые даютъ 
до 3000 Фун. смолы и до 50% угля. Объемъ получаемой смолы 
зависитъ отъ смолистости употребляемыхъ деревъ. Продукты су¬ 
хой перегонки осмола—густая жидкая Ѵмола, смоляная вода и 
проч. —собираются каждый особо. 

Добываніе смолы въ четвероугольныхъ русскихъ печахъ. Печь 
съ кожухомъ сопоитъ изъ двухъ отдѣленій: ящика и кожуха. Ос¬ 
нов; ніе ящика имѣетъ видъ двухъ плоскихъ опрокинутыхъ пира¬ 
мидъ въ полтора аршина* длины и такой же ширины каждая. Для 
вытеканія смолы устраиваются въ вершинѣ каждой пирамиды по 
отверстію. Продукты вытекаютъ черезъ эти отверстія въ устье 
колоды, проходящей чрезъ Фундаментъ печи наклонно наружу- 
Колода изъ толстой сосны имѣетъ такую ещкость, что вся смола, 
вытекающая изъ ящика, можетъ въ ней удобно вмѣститься. Вло¬ 
женную колоду закрываютъ плотно широкою доской, чтобы обра¬ 
ковать трубу, и у наружнаго ея края просверливаютъ дыру отъ 
Уг Д° % верш, въ діаметрѣ, для выпусканія смолы въ чанъ. У 
наружнаго конца колоды устраивается деревянная, сбитая изъ 
досокъ, труба служащая для отведенія газа, который, въ против- 
ноиъ случаѣ, могъ бы замедлять вытеканіе смолы изъ печи. Внут¬ 
ренние стѣна печи устроивае.тся въ. 2% аршина вышиною, а тол¬ 
щиною въ длину кирпича; до двухъ третей своей вышины эта 
стѣна идетъ вертикально, а потомъ переходитъ въ с/ьуживаюіційея 
сводъ. При основаніи печи, устраивается продолговатое отверстіе, 
въ полтора аршина длипы и три четверти аршина ширины; чрезъ 
него накладываютъ въ печь смольникъ и закрываютъ желѣзною 
заслонкой. Смольникъ накладывается также чрезъ другое отвер¬ 
стіе въ сводѣ печи въ %, аршина длины и ширины, гнабженное 
желѣзною заслонкою. Вокругъ обводной гтѣны внутренней печи 
устроивагтгя кожухъ. Промежутокъ между стѣною и кожухомъ 
назначается для кладки дровъ и имѣетъ въ ширину не менѣе % 
аршина. Сперва кожухъ идетъ вертикально, а йотомъ, приближа¬ 
ть къ своду самой нРчи. постепенно понижается, гкругляется и, 
чокъ самымъ потолкомъ ящика, отстоитъ отъ первой обводной 
стѣны не болѣе, какъ на два вершка. Въ кожухѣ дѣлаютъ ды¬ 
мовую трубу, а по угламъ его четыре отдушины для тяги. Дрова 
8 ажіпаются чрезъ 2 отверстія въ нижней части кожуха. Для со¬ 
кращенія издержекъ внутренняя печь и кожухъ часто усіраикаются 
031 одной глины. Чтобы не прекратился токъ смолы или не за- 
1 Грѣлась смола, находящаяся въ нижнемъ отверстіи пеущ и въ 
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колодѣ, ставятъ на днѣ печи, вокругъ отверстій, служащихъ дл 
вытеканія смолы, маленькіе деревянные чурбанчики, а на них 
кладутъ нлитообразный булыжникъ, сверхъ котораго настилают 
деревянные подмостки, состоящіе изъ брусковъ, длина которых 
равна ширинѣ печи, а толщина не болѣе двухъ дюймовъ; они кла 
дутся одинъ отъ другаго на разстояніи »/ 4 аршина. Чтобы не гну 
лись брусья, подъ нихъ подставляютъ маленькіе деревянные стол 
бики. Еа брусья кладѵтся довольно широкія дощечки плотно одн 
къ другой и горизонтально. Вслѣдствіе этого образуются двѣ плс 
щадки, на которыя и ставится смольникъ. Послѣдній кладут 
какъ можно плотнѣе, начиная кладку съ задней стѣны печи. Н г 
полнивъ ньчь, работникъ вылѣзаетъ и продолжаетъ дополнят 
печь осмоломъ сверху. Наконецъ, закрываютъ верхнее отверсті 
заслонкой и засыпаютъ его пескомъ; другое отверстіе также за 
врывается желѣзной заслонкой, а въ отверстіи кожуха деревянно 
промежутокъ между этими заслонками наполняютъ пескомъ. За 
тѣмъ въ промежуткѣ между ящикомъ и кожухомъ разводятъ огон 
который, обращаясь вокругъ ящика, накаливаетъ его и гониі 
смолу гСь колодку. При этомъ не слѣдуетъ торопиться открыв 
ніемъ затычки, а ждать окончанія производства, потому что вв 
текаюшая въ началѣ производства желтая смола можетъ отвер 
дѣть. Часа чрезъ четыре по раскладкѣ огня вытекаетъ нислово 
тая жидкость красновато-желтаго цвѣта, такъ называемая смоль 
ная вода. Непосредственно за нею, или даже вмѣстѣ съ нею 
течетъ жидкая желтоватая смола, называемая смольнымъ масломъ 
или бѣлою смолою. Она плаваетъ въ смольной водѣ и, отъ дѣй¬ 
ствія кислоты, заключающейся въ водѣ, дѣлается твердою По 
этому-то колоду и не открываютъ до конца производства. Питомъ 
когда жаръ въ печи начнетъ увеличиваться, вытекаетъ такъ на 
зываемая настоящая смола бурокраснаго цвѣта, и лишь тольк 
она начнетъ принимать буро-черный цвѣтъ, жаръ въ печи умень 
шаютъ, закрывая еще одно или оба устья зажигательныхъ от 
верстій. 

Сидка смолы въ чугунныхъ котлахъ. Для этого необходимы 
а) особое устройсіво чугунныхъ котловь, б) очагъ, в) холодилъ 
ныя трубы, г) выходная яма, и е) сарай надъ очаюмъ. а ) Форм 
смоляиныхъ котловъ, немного воронкообразна, кверху шире, книз 
уже. Размѣры котловъ: въ верхнемъ діаметрѣ- 20'/ 2 вершковъ, в 
нижнемъ 13 вершковъ, при вышинѣ 20 вершковъ: понеречіык 
нижняго отверстія 2'/ 4 вершка, б) Очагъ Для установки котлов 
устраивается огобый очагъ. Онъ состоитъ изъ деревяннаго сруба 
шириною отъ 3 до 4 аршинъ, в длиною соразмѣрно количеству 
помѣщаемыхъ въ немъ котловъ. Въ этомъ срубѣ, отступя от 
каждой стѣнки на полъаршипа. складывается кирпичная стѣна; 
пространство между деревянной и кирпичной стѣнкой заклады 
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втг*я пескомъ или землею. Бъ гамую средину утверждаются 
глЫ- такъ чт обы нижнее ихъ отвергтіе приходилогь противъ 
\ г тавленныхъ трубъ, и чтобы разстояніе, верхнихъ краевъ одно¬ 
мъ другаго, а равно и отъ кирпичной стѣны, было не менѣе 
нерпіковъ. Установивъ котлы, замазываютъ глиной и засыпа- 
ч, пескомъ дно внутри кирпичной ямы, такъ чтобы '/ 3 гор¬ 
новъ была подъ землею, а остальныя % оставались свободны 
гн яакаливавія. Очагъ имѣетъ окошки, т.-е., углубленіе съ одной 
.оропы очага въ видѣ дверецъ, служащихъ для выгребанія угля, 
’ случаѣ усиленныхъ выгоновъ, и закладываемыхъ кирпичами 
■ кремя гонки, в) Холодильныя трубы состоятъ изъ двухъ раз¬ 
овыхъ частей, именно: изъ такъ называемыхъ коренныхъ и 
входныхъ трубъ; первыя идутъ изъ-подъ каждаго котла особо и сл у - 
ать для первоначальнаго пріема паровъ. Для этой цѣли котелъ 
гавится нижнимъ своимъ отверстіемъ на одинъ конецъ соотвѣт- 
.вующей трубы. Всѣ трубы потомъ сводятся вмѣстѣ въ выход- 
)Ю трубу. Трубы эти дѣлаются обыкновенно изъ осины такимъ 
разомъ: дерево раскалываютъ по длинѣ на двое, потомъ вн¬ 
имаютъ серцевину, такъ что образуется труба, въ діаметрѣ не 
?нѣе 4 и не болѣе 5 вершковъ. Трубы устанавливаютъ такъ, 
тобы одинъ конецъ приходилъ подъ нижнія отверстія котловъ, 
другой выходилъ въ конецъ выходной трубы; притомъ онѣ ле¬ 


зть въ землѣ почти горизонтально, съ весьма незначительнымъ 
.іклономъ, который не долженъ быть болѣе ‘/ 8 вершка на каж- 
:ая 2 сажени. Длина коренныхъ трубъ 6-—10 саженъ, и чѣмъ 
івѣ длиннѣе, тѣмъ лучше получается товаръ. Устройство выход- 
юй трубы гораздо проще, діаметръ ея немного меньше ко- 
-'нной, а длина отъ 3 до 5 саженъ. Еацобно замѣтить, что при 
лишкомъ крутой установкѣ коренныхъ трубъ получится почти 
•дна вода съ незначительнымъ количествомъ смолы. Если же угта- 
т 'ті, трубы слишкомъ отлого, тогда получится слишкомъ мало ма¬ 


теріала. Число котловъ въ очагѣ зависитъ отъ произвола, но 
'быкновенно ихъ ставятъ по два и по три, а если болѣе, то отъ 
а ®дыхъ трехъ котловъ дѣлаютъ особую выходную трубу, г) ііодъ- 
ятнь есть углубленіе, въ землѣ, въ которое выводятъ другой 
/•исцъ выходной трубы. Это мѣсто покрывается обыкновенно осо- 
'° ю крышей изъ сосновой драни для защиты отъ вѣтра п непо- 
г оды. д) д ла подобной же^цѣли устрояваетгя надо всѣмъ очагомъ 
2«> ст °рный навѣсъ , забираемый съ боковъ стоячимъ колотымъ 
' <‘овъ. Устроивъ заводъ, приступаютъ къ производству: берутъ 
В ІХ0Й ОСМОЛЪ и, изрубивъ его довольно мелко, укладываютъ въ 
т *”^ ы отоя. какъ можно плотнѣе, по косушкѣ на два котла. ІІо- 
'«ъ накладываютъ крышку, замазываютъ края глиною и засы- 
Кпъ толстымъ слоемъ обыкновенной золы или песку: затѣмъ 
с ‘‘Кладывйюн, два очага вокругъ котловъ, г. коіда огонь разго- 



рится, тогда для усилія жара накладываютъ на края котло 
очага, въ видѣ заслоновъ, куски листоваго желѣза. Если 
женъ сырой осмолъ, то слѣдуетъ разводить огонь постен 
если же осмолъ былъ сухой, то можно начать гонку сразу 
нымъ огнемъ. Сперва показывается въ подъямникѣ изъ вых 
трубы легкій парт, но когда котлы пачнутъ накаливаться, 
ляется водянистая жидкость, а потомъ уже начинаетъ течь см 
сначала жидкая, но къ концу выгона постепенно густѣющая. К 
же прекратится токъ смолы, и изъ конца выходной трубы 
нетъ періодически брызгать вода, то это знакъ конца вы 
Тогда выгребаютъ через ь окошки весь жаръ, и, если цеобход 
чтобы котлы скоро остыли, засыпаютъ очагъ холоднымъ пес 
Усиленнымъ выгоиомъ называется тотъ, когда требуется отъ 
і выгоновъ на каждые два котла; для усиленной выгонки 
ходимо имѣть очаіъ съ окошками, чтобъ было возможно в 
бать жаръ, а для выниманія изъ котла горячаго угля, употребл 
такъ называемый вятерь, ?. е., сплетенную изъ толстой и 
локи сѣть, въ видѣ мѣшка, предварительш установляемую 
котелъ. При работѣ необходимо обращать вниманіе на чиі 
трубъ: егли ихъ долго не чистить, то онѣ засариваются до т 
что дѣлаются тѣсными для прохода паровъ, которые срываю 
котла крышку. Чистка трубъ производится особеннымъ инстру 
томъ, въ видѣ обыкновеннаго скребка, нагаженнаго на длие 
стержень. Каждая кубическая сажень хорошаго краснаго и т 
лаго пневаю осмола средней выгушки, при умѣньи и хоро~ 
устройствѣ котельной гонки, даетъ Ш пудъ или оЗ ведра (л 
гая 30 Фунтовъ въ ведрѣ) хорошей черной смолы. Для болк 
выгоды устроиваютъ на томъ концѣ выходной трубы, гдѣ 
соединяется съ коренными, особый довольно простой аппар.. 
которымъ при каждой выгонкѣ двухъ котловъ получается отъ 
•> Фунтовъ краснаго пригорѣлаго скипидара. Аппаратъ этотъ 
стоитъ изъ деревяннаго колпака, вдѣланнаго нижнимъ конц 
въ выходную трубу; азъ верхняго конца колпака идетъ мѣ 
труба черезъ бочку, наполненную холодною водою. Въ погтав 
ный сосудъ собирается изъ охладившихся паровъ красный пи 
даръ вмѣстѣ ст. древесной кислотой 
Красная смола, употребляемая дла смоленія снастей, добыва 
едлн.-івешю устройствомъ короткихъ труб», поставленныхъ 
томъ не такъ полого. Отъ этого смола получаетгя краснѣе, 
въ весьма незначительномъ количествѣ, а потому для больш 
выгодъ полезно устроить въ подъямникѣ на концахъ трубъ с 
дующій приборъ: въ средину простой бочки плотно влажикае 
конецъ трубы, на верху бочки устраивается деревянный колп 
съ мѣдной трубой, пропущенной чрезъ другую бочку съ вод 
внизу первой бочки дѣлается свободный кранъ для стока смі 



0 сиДкЬ смолы въ гтоячихъ кубахъ, въ казанахъ, и о добываніи 
1 а идъ черной смолы, мы умалчиваемъ, потому что эти произ¬ 
-ва требуютъ устройства дорогихъ заводовъ, что не подъ силу 
ядамъ съ ограниченными средствамп, людямъ, которыхъ мы 
цѣли въ виду при составленіи этой статьи. 

ПЕРЕУГЛИВЛНІЕ ДЕРЕВЕ. 

Оно раздѣлятся: а) на переуышаніе въ лѣсу иди тот открытыхъ 
остахъ, и б ) на переуідиваніе въ спертыхъ пространствахъ пли 

ирчпгъ. 

Обыкновенный способъ переугливанія въ лѣсу. Способъ этотъ 
•нованъ на слѣдующихъ началахъ: Если развести большой огонь, 

, получится извѣстное количество мелкаго, худаго угля. Если 
гтавить этотъ уголь въ прикосновеніи съ воздухомъ, то онъ 
ревратится въ золу, если же прекратить доступъ воздуха, то 
гтанетоя легкій уголь, который сгораетъ очень скоро и не даетъ 
ольшой теплоты. Если же куски дерева положить въ реторту или 
ъ закрытый тигель и накалить его, то, разбивъ сосудъ, найдемъ 
ъ немъ горячій уголь, который тотчасъ сгораетъ отъ нрикосно- 
енія воздуха. Но если сосуду дать остынуть и потомъ открыть 
го, то окажется въ немъ хорошій черный уголь. Изъ этого слѣ- 
уетъ, что, для превращенія дерева въ уголь, жаръ долженъ про- 
шшуть всѣ части дерева безъ излишняго прикосновенія воздуха. 
Уголь можно приготовлять изъ всякаго лѣсу. Одно изъ первыхъ 
гловій заключается въ томъ, чтобы употреблять дешевую или 
алоцѣішую древесную породу. Качество угля зависитъ отъ древес- 
«й породы Уголь изъ твердаго лѣса даетъ сильный жарь, изъ 
нггаго лѣса—годенъ для ковки метало въ въ кузницахъ. Если не- 
угливаемый лѣсъ слишкомъ толстъ, то поверхность его сгораетъ 
рекце, нежели жаръ проникнетъ во внутренность полѣньевъ; для 
збѣжанія этого, очень крупный лѣсъ надобно колоть. Полныя и 
“илыя внутри полѣнья даютъ дурной уголь. Когда вырубается 
«съ строевой пли на дрова, то для переугливанія обыкновенно 
“ЗНйчается весь прутнякъ и сучья, которые не годятся,на дрова; 

кривые сучья имѣютъ ту невыгоду, что причиняютъ пустыя 
. та посреди костра и мѣЩаютъ угольщикамъ управлять огнемъ 
•'Длегкащнмъ образомъ. Ес.р переугливается слишкомъ свѣжій лѣсъ, 
'-•Держащій еще много-соковъ, то онъ выдѣляетъ столько влажности, 
10 она разрушаетъ земляную покрышу костра Кромѣ того изъ 
Ушкомъ свѣжаго лѣса получается одною четвертью менѣе угля, 
о ЖеЛ0 отъ сухаго, но слишкомъ сухой лѣсъ имѣетъ нротивопо- 
!®иый недостатЪкъ: онъ сгораетъ и превращается въ красный 
оль. Поэтому настоящая нора для переугливанія срубленнаго 
010 лѣса—августъ, септябрь и октябрь. 



Устройство костра. Сперва означаютъ обширность костра, о 
дѣлая діаметръ его, смотра по количеству иереугливаемаго ( 
Очертивъ окружпость костра, ставатъ посрединѣ длинную к 
въ видѣ мачты, толщиною въ ногу, вышиною отъ 12 до 18 « 
и называемую среднимъ шестомъ. Первыа полѣньа, кото 
окружается мачта, должны быть сухія и, по возможности, 
колотыя, чтобы огонь легче могъ распространила по ко 
Верхній конецъ каждаго полѣна прислоняется къ мачтѣ, ни 
стоитъ на землѣ. Около перваго круга г.тавитса второй, но 
третій, и такъ далѣе, пока все основаніе костра до окружи 
совершенно наполнитса полѣпьями, стоящими почти прямо. 3» 
гательный каналъ дѣлается слѣдующимъ образомъ. Въ каа 
кругѣ, начиная съ перваго ряда, около мачты, оставляется неб 
люе пустое пространство, дюймовъ въ 8 или 6. Эта пустота, 
каждомъ кругѣ, должна находиться противъ пустоты другаго к 
гакъ чтобы отъ окружности костра до центра его, то есті 
сухаго дерева, поставленнаго около мачты, оставался каналт., 
торый наполняется сухимъ легко загорающимся хворостомъ, 
огонь могъ немедленно проникнуть до центра костра. Огопь 
кладывается только въ одномъ этомъ мѣстѣ. Когда первый 
сложенъ, то на немъ ставится второй рядъ, такими же круг 
какъ и первый. Должно замѣтить, что самый мелкій лѣсъ и 
въ первый рядъ, а крупный въ верхній, и что въ каждомъ 
самые толстые куски дерева ставятся по срединѣ, между цент 
и окружностію. Когда второй рядъ начнетъ ровняться съ 
вымъ, то расширяютъ послѣдній, потомъ второй, до тѣхъ п 
пока нижній покроетъ все пространство, очерченное для ко 
Третій рядъ составляется изъ такихъ же круговъ. На трет 
ряду ставится небольшой четвертый, весьма рѣдко пятый. По ок 
юсти всѣхъ рядовъ, начиная съ нижнихъ, прибавляютъ лѣс 
тѣхъ поръ, пока костеръ приметъ видъ купола. Часто гкладыв 
небольшіе костры изъ 5 или 6 саженей дровъ; но обыкнове 
костры бываютъ въ 10 и 12 саженъ, а для заводовъ часто 
дутъ въ нихъ до 80 саженъ Класть большіе костры всегда выгод 
ибо какъ ч въ малыхъ, такъ и въ большихъ, сгораетъ почти 
накое количество дерева въ зажигательномъ отверстіи и въ 
шнѣ костра. Поэтому относительная іГотеря въ малыхъ кост 
болѣе, нежели въ большихъ. Когда костеръ построенъ, над 
покрыть его землю. Два работника вскапываютъ землю около 
ітра, и одинъ изъ нихъ накладываетъ ее лопатою на кос 
іакъ, чтобы совершенно закрыть дерево; чтобы земля не ос 
іась, она должна быть нѣсколько сыра и прибиваться лопа 
плашмя. Толщина земланаго слоя должна быть около к дюйм< 
а вверху костра, близь мачты, оставляется непокрытое мѣ 
іюймовъ на 6, для выхода дыма. Отверстіе это, ио мѣрѣ рас 
етраненія огня во внутренности костра, закрывается. Когда 
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стеръ смазанъ, то подкладываютъ огонь въ каналъ, который на¬ 
зывается зажигательнымъ отверстіемъ; въ немъ находится сухой 
хворостъ, и огонь скоро добирается до сухаго лѣса въ центрѣ 
костра, а, отъ сильнаго притока воздуха, густой дымъ подни¬ 
мается вверху около мачты. Воздухъ, входя въ нижнее отверстіе 
востра и выходя въ верхнее, раздуваетъ огонь въ срединѣ; дерево 
сорить и образуетъ большой очагъ, отъ котораго жаръ распро¬ 
страняется по всему костру; но дерево сгорѣло бы вовсе, еслибы 
угольщикъ не ослаблялъ дѣйствія огня, закрывая землею оба от¬ 
верстія. Къ этому приступаетъ онъ тогда, когда по его мнѣнію 
въ срединѣ костра огонь разгорится довольно сильно, чтобы до¬ 
вершить перекликаніе. Объ этомъ можно судить ио дыму, кото¬ 
рый сначала бываетъ бѣлый, а потомъ становится сѣрѣе и ѣдче, 
ибо содержитъ въ себѣ менѣе сыроети. Часовъ чрезъ восемь, де¬ 
сять или двѣнадцать послѣ закрытія отверстій костра, надобно 
впустить въ него достаточное количество воздуха, чтобы огонь не 
потухъ вовсе; но надобно впускать его умѣренно, чтобы дерево 
яе перегорѣло. Если гдѣ либо очень осѣла земля, то это значитъ, 
что огонь тамъ слишкомъ сильно дѣйствовалъ, и надобно вновь 
подбавить земли, ч т обы ослабить его дѣйствіе. Если гдѣ нибудь 
осядетъ лѣсъ, то значитъ, что онъ не горѣлъ; чтобы обратить 
на это мѣсто жаръ, дѣлаютъ лопаткою дыры, такъ называемыя 
продушины, изъ которыхъ выходитъ дымъ: такимъ образомъ уста- 
яовляется теченіе воздуха, которое привлекаетъ въ это мѣсто 
каръ. Чрезъ нѣсколько времени продушины эти закрываются; дѣ¬ 
лаются другія въ иныхъ мѣстахъ, и такимъ образомъ жаръ по¬ 
степенно проводится во всѣ части костра. По мѣрѣ превращенія 
дерева въ уголь, объемъ костра уменьшается, и покрывающая его 
земля осѣдаетъ. Когда всѣ отверстія закроются, тогда огоне мало 
ио малу потухнетъ. Хотя посреди костра еще довольно долго остается 
масса горящаго угля, и сохраняется сильный жаръ во всемъ кострѣ, 
Довершающій переугливаніе лѣса, однакожъ чрезъ нѣсколько време¬ 
ни работникъ большими граблями снимаетъ съ костра часть зем¬ 
ляной покрышки; за нимъ слѣдуетъ другой и еще снимаетъ землю 
іредномъ, состоящимъ изъ доски, насаженной на длинную палку. 
Когда на кострѣ останется тонкій слой земли, сквозь которой ви¬ 
дѣнъ і голь, тогда третій работникъ опять накладываетъ землю на 
костеръ, который и остается въ этомъ положеніи на нѣсколько 
Дней. Но совершенномъ его охлажденіи, снимаютъ съ одной сто¬ 
роны землю, чтобы выпуіь уголь. Увѣрившись, что уголь совер¬ 
шение погасъ и остылъ, отправляютъ его на мѣсто потребленія въ 
«ѣщкахъ или рѣшетчатыхъ Фурахъ. Па заводы возится уголь на 
Мѣрныхъ телѣгахъ. Сажень въ 8 Футовъ ширины и 4 вышины, 
с кладенная изъ дровъ въ 3 Фута длиною (96 куб. Футовъ,), даетъ 
обыкновенно четыре мѣшка угля; смотря по качеству угля, мѣ- 
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шокъ вѣситъ отъ 110 до 120 Фунтовъ. Вѣсъ дерева обыкновенна 
■содержится къ вѣсу угля, какъ 4: 1 

Переугливаніе въ закрытыхъ строеніяхъ. Брюнъ приложилъ 
перьугливанію дерева способъ обугливанія каменнаго угля. Пр*. 
имущество этого способа состоитъ въ томъ, что не остается ні 
головешекъ, ни золы. Разница между старымъ и новымъ гпосе 
бонъ состоитъ преимущественно и почти единственно въ полу изъ 
желѣзныхъ листовъ, на которомъ строится снарядъ. Посредством! 
этихъ листовъ, основаніе костра возгорается почти мгновенпо, в 
торѣніе продолжается постепенно и однообразно, до верхнихъ та 
гтей костра. По старому же способу, горѣніе начинается въ сре 
динѣ и распространяется медленно, такъ, что находящійся въ сре 
динѣ лѣсъ говсѣаь сгораетъ, прежде нежели начинается горѣяц 
лѣса, лежащаго ближе къ окружности востра и къ основанію. 

Переугливаніе посредствомъ перегонки. Здѣсь представляется и 
выгода, что можно вынимать уголь изъ печи часовъ чрезъ 15 
или 20 по переугливаніи, и что уголь имѣетъ болѣе вѣсу, нежслі 
приготовляемый заглушеніемъ. Для этого строются три печи, 
вмѣщающія по 900 куб футовъ; растояніе между печами 3 ®у.з 
печи сообщаются чуянною трубою, которую можно закрывать го 
средствомъ клапана. Лѣсъ накладывается въ среднюю печь, и чре и 
24 часа по начатіи жженія, какъ скоро начнетъ отдѣляться к. 
глота, зажигаютъ вторую печь; пока эта печь прогоритъ 24 часа 
къ тому времени кончится переугливаніе въ средней печи. Тоща 
испарившуюся изъ дерева кислоту переводятъ изъ второй печи « 
среднюю; а какъ уголь и самая печь имѣютъ высокую температ) 
ру, то они часа въ два или въ три вбираютъ въ себя количеегм 
жидкости, вдвое больше того, которое обыкновенно принимав.! 
уголь на открытомъ воздухѣ. Чрезъ 36 часовъ по зажженіи вто 'ОІ 
печи, зажигаютъ и третью, и потомъ чрезъ 12 часовъ вынимаю'і 
уголь изъ средней печи; когда третья печь прогоритъ 24 ча і 
тогда уголь будетъ готовъ во второй и въ нее переводится кисл * 
изъ третьей, такъ, что всѣ три печи безпрестанно въ дѣйстві* 
Онѣ остываютъ часовъ въ Іо или 20. 

БИТЬЕ ВЕРЕВОКЪ И КЛИПОВЪ. 

Его можно раздѣлить на двѣ группы: а) .на приготовленіе ^ 
шинное, и б) приготовленіе ручное. Оба эти способа различаю 1 
Формою машинъ; при ручномъ, машины очень просты и досту. 
каждому; при машинномъ же, машины и снаряды многосложнн * 
цённы. Здѣсь изложенъ только ручной способъ. 

Приютовленіе пеньковыхъ канатовъ и веревокъ раздѣлается Г| * 
три слѣдующія работы: 1) трепаніе и чесаніе; 2) пряденіе пи ^ 
и пряди; и 3) витье канатовъ. 
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Витье веревокъ отъ капатовъ почти ничѣмъ не отличается,по¬ 
лу мы первоначально опишемъ витье веревокъ, и потомъ ска- 
рмЪ какія особенности заключаются въ приготовленіи канатовъ. 
* Трепаніе и чесаніе. Обыкновенную товарную пеньку первоначально 
треплютъ слегка, чтобы выбить кострику, а потомъ чешутъ, Дабы 
иыдѣлить остальную кострику, и отдѣлить короткія и разорванныя 
ввлокна. Отъ качества пеньки зависятъ качества выпрядаемой пряди. 
Бъ пряденіи канатовъ употребляются чистая пнпька, очески, накля 
и даже пряжа и волокно канатовъ, бывшихъ въ употребленіи. 

Пряденіе. Цѣль настоящей работы заключается въ приготовленіи 
игь кудели нитей, а изъ нихъ пряжи. Для производства этой ра¬ 
боты нужна пряслица Прядильщики закладываютъ себѣ за кушаки 
извѣстное количество пряжи и подходятъ къ крюкамъ блоковъ пря¬ 
слицы; вытащивъ изъ-за кушака столько кудели, чтобы, сложивши 
ее вдвое и скрутивъ, получилась нить требуемой толщины, склады¬ 
ваютъ кудель пополамъ и образовавшеюся на срединѣ петлею на¬ 
дѣваютъ на крюкъ крутильнаго блока. Когда всѣ прядильщики 
надѣнутъ кудель на крючки, послѣднимъ сообщаютъ движеніе; въ 
это время нрядильщики держутъ каждый за свой кудель правою 
рукою. Отъ вращенія крючковъ блоковъ, кудель отъ мѣста своего 
прикрѣпленія до самой правой руки скручивается: по мѣрѣ скручи¬ 


ванія, правая рука отодвигается, для скручиванія остальнаго куделя, 
I а въ это время прядильщикъ лѣвою рукой присучиваетъ новое ко- 
•личество пряжи. Понятно, что въ пространствѣ между правою и 
лѣвою рукою скручиванія не происходитъ; здѣсь прядильщикъ 
производитъ присучиваніе: если случится, что онъ присучилъ мало, 
т« прибавляется еще куделя, а ежели много, то раздергиваетъ, 
отъ чего кудель между правою и лѣвою рукою вытягивается, дѣ¬ 


лается тоньше на столько, на сколько это потребно, что легко 
опредѣляется глазомѣромъ. Выпряденныя нити протираются мокрою 
тряпкою и поступаютъ на приготовленіе пряжи. 

Пря&а изъ нитокъ приготовляется слѣдующимъ образомъ: из¬ 
вѣстное число нитокъ надѣваютъ петлями на крутильной крюкъ, 
й Другіе концы нитокъ прикрѣпляются къ кушаку; потомъ, сооб¬ 
щаютъ движеніе блокамъ въ обратную сторону. Нити стремятся 
раскрутиться, что и случилось бы, если-бъ онѣ были каждая по- 
Резнь, но какъ каждая изъ нихъ не можетъ развернуться, то по необхо¬ 
димости скручиваются црежду собою, и составляютъ одно цѣлое— 
п рм)ь. Получаемая прядь бываетъ короче нитей, почему и пря¬ 
дильщики, по мѣрѣ скручиванія пряди, подвигаются къ колесу, 
0 не вдругъ, а послѣ нѣкотораго усилія, отъ чего прядь вытяги- 
‘Эвтся равномѣрнѣе. 

Витье, Если приготовляемая веревка будетъ имѣть незначитель¬ 
на Діаметръ, то она вьется прямо изъ требуемаго количества 
Щгей. Для вптья веревокъ, къ пряслицѣ прибавляется еще кру- 


і 
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тыльная тележка. Чтобы прядь не разорвалась, тележка д 0д 
имѣть такой вѣсъ, который бы былъ менѣе силы, стягива®., 
веревку при скручивиніи. Но такъ какъ эта стягивающая сил* 
виситъ отъ толщины и степени скручиванія веревки, то и 
тележки долженъ измѣняться; этого достигаютъ добавочнымъ^ 
зомъ или увеличиваютъ гилу сопротивленія движенію тележки ■ 
мощію клина. Витье изъ пряди веревокъ производится слѣдую 
образомъ: берутъ опредѣленное число прядей, связываютъ ихі 
одномъ концѣ, и этимъ концомъ зацѣпляютъ за чеку рукояі 
крутильной тележки, а противоположные концы прядей, имѣ®, 
петельки, зацѣпляютъ каждую за крюкъ блока пряслицы. Что 
прядь не провисала, то ее поддерживаютъ въ нѣсколькихъ мѣси, 
гребнями на подставкахъ; а чтобы прядь не скручивалась, то кавц] 
нить пряди особо пропускаютъ между зубьями гребня. Передъ! 
чаломъ витья, каждою нить пряди пропускаютъ въ бороздку пещіі 
ника или сучки. Подручникомъ или сучкою называется чурбіі 
дерева, состоящій изъ двухъ половинокъ, покрывающихъ одна ^ 
гую; въ этихъ половинкахъ сдѣланы бороздки, чрезъ которыя П| 
пускаютъ пряди. Витье веревокъ производится такъ: установи 
пряслицу, крутильную тележку, подставные гребни, и пропусті 
нити пряди чрезъ бороздки подручника, работники занимаютъ га 
мѣста. Одинъ становится у рукоятки маховаго колеса прясли 
другой —возлѣ самой чеки крутильной тележки, задомъ къ послі 
ней, и, держа въ рукахъ подручникъ, направляетъ нити прядя і 
его бороздки. Третій работникъ становится на брусъ крутилык 
тележки. Затѣмъ начинаютъ вертѣть ручкою маховаго колеса таг 
чтобы нити пряди получили, при помощи блоковъ и крюковъ, 
щеніе противоположное ихъ пряденію, притомъ равномѣрно! 
не быстрое; въ это же время работникъ, стоящій на брусѣ тел 
сообщаетъ пряди быстрое движеніе, противное настоящему д 
женію блоковъ. По мѣрѣ скручиванія веревки, работникъ съ 
дрічникомъ отодвигается назадъ, и, подойдя къ крюкамъ прясл 
отымаетъ подручникъ, готовую веревку вытираетъ мокрою тряпки 
и какою нибудь сырою травою, большею частію крапивою. В 
ревки, которыя при витьѣ были подвержены большому скруѴ 
ванію, не имѣютъ мягкости, неспособы навиваться на поверх 
ности небольшаго объема, и при употребленіи, весьма скоро пер 
тираются и рвутгя. Слабоскрученныя веревки гибки, мягки, 
рвутся гораздо скорѣе крѣпко скрученныхъ Со рты веревокъ и 
натовъ зависятъ, какъ уже было сказано, отъ достоинства употрй 
лепной пряди. 

Прядь бываетъ трехъ сортовъ: перваго, втораго и третьяго. 1$ 
вый сортъ получается изъ чистой пеньки молтамт. Второй соі>** 
получаегся изъ оческовъ; этотъ сортъ пряди носитъ при порі ій 
названіе баицовой. Этихъ двухъ сортовъ пряжа идетъ въ зпа>< 
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льномъ количествѣ за гранипу. Третій сортъ пряди получается 

7 ъ П акли; этого сорта прядь почти не идетъ за границу. 

8 Веревки, гвитыя изъ двухъ нитей, называются двойниками , изъ 

ехЪ _ тройниками, голландскими. Веревка свитая изъ многихъ 

прядей называется тросомъ. 

Битье канатовъ. Веревка, свитая изъ нѣсколькихъ тросовъ, назы¬ 
вается верпомъ или канатомъ. Канаты бываютъ бѣльные, смоля¬ 
ные и дубленые. Цѣльные или обыкновенные канаты свиваются 
изъ тросовъ точно такъ, какъ тросы. Смоленые канаты получаютъ 
либо изъ смоленой пряжи, либо смолятся уже готовые. .Канаты, 
полненные изъ смоленой пряжи, ^..азываютоя лучше тѣхъ, кото¬ 
рые смолены были въ видѣ канатовъ. Дубленые канаты Въ по¬ 
слѣднее время пробовали дубить канатную пряжу и даже самые 
канаты, слѣдствіемъ чего оказалось, что дубленые канаты весьма 
хорошо выносили вліяніе сырости, которая даже разрушаетъ нехо¬ 
рошо смоленые канаты. 

МОЧМЬЕОЕ ПРОИЗВОДСТВО. 

Какал липа даетъ лучшую мочалу. Видъ липы, наиболѣе удоб¬ 
ный для мочальнаго производства, есть мелколистный. Лучшая 
липа растетъ на песчано-суглинистой, сыроватой почвѣ, въ смѣ¬ 
шеніи съ елью, пихтою и березою. На очень же мокрой суглини¬ 
стой почвѣ, въ насажденіяхъ изъ ольхи, березы и ели и на бо¬ 
лотъ липа попадается развѣ только въ видѣ кустарниковъ, да 
и то рѣдко. Средняя длина липовыхъ деревьевъ, служащихъ для 
мочальнаго промысла, принимается въ 4% сажени. Лубья всегда 
снимаются одинаковой длины — мочальные въ двѣ, а крышечные 
въ одну сажень. Деревья слишкомъ стараго возраста никогда не 
Употребляются на добываніе мочала, потому что ихъ лубъ весьма 
трудно отстаетъ отъ древесины, да и самое мочало изъ такого луба 
бываетъ непрочно, неудобно раздѣляется на полосы и имѣетъ тем- 
іый цвѣтъ. Для мочальнаго производства предпочитаются липы 
г редняго возраста, особенно такъ называемыя садовыя , т. е., сред¬ 
не® толщины и не слишкомъ высокія. 

Мочища, или пруды для моченія мочала дѣлаютъ, запруживая 
въ лѣсу протекающіе ручейки. Иногда одинъ ручей запруживается 
чрезъ каждыя 10 или Й саженъ, составляя какъ бы рядъ прудовъ, 
выдѣляющихся одйнъ отъ другаго только легкими плотинами, чрезъ 
воторыя вода всегда нѣсколько просачивается. Иногда мочатъ так- 
® е и въ незапруженыхъ рѣкахъ, на мѣстахъ глубокихъ, но и* 6- 
ВДШхъ не слишкомъ быстрое теченіе. Бѣлизна мочала завгоитъ 
п °чти единственно отъ возраста деревъ, съ которыхъ оно снято: 
ведало снятое съ старыхъ деревьевъ бываетъ почти всевда свѣтло- 
коричневаго цвѣта, а снятое съ молодыхъ слегка желтл;ато-бѣлое; 

7* 
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лубья, моченые въ одномъ и томъ же прут” выходятъ иные сѣдо 
вато-желтаго, другіе свѣтло-коричневаго, а . оторые почти бѣлаго 
цвѣта. 

Рубка деревъ, сдираніе съ нихъ коры в мочка послѣдней. Б ес . 
ног, какъ скоро сокъ началъ вступать въ дерено, отыскиваютъ дереву 
сь которыхъ легко отстаетъ кора. Чтобъ узнать это, вырубаютъ у ц 0 ’ 
мля липы небольшую щепу и, отдѣляя отъ нея кору, смотрятъ: легад 
ли падаетъ кора, удостовѣрившись, что она падаетъ легко, срубают* 
дерево. Срубивъ дерево, отмѣриваютъ отъ комля одну или цв$ 
сажени, прорубаютъ кору до древесины, потомъ дѣлаютъ вдощ 
ствола топоромъ щель и, помощію клинообразно-заостренной палки 
отдѣляютъ всю кору съ лубомъ до комля; потомъ, обрубивъ сучы 
и вершину, скатывают ь стволъ съ снятыхъ лубьевъ, и, получав* 
такимъ образомъ нѣсколько лубьевъ, свертывающихся въ виві 
трубъ, снимаютъ также лубья съ вѣтвей и сучьевъ, вкладывают* 
ихъ въ одну изъ трубъ большаго размѣра и составляютъ так* 
называемую скалу. Изготовленныя трубы и скалы отвозятъ ві 
мочища. Здѣсь, скативъ трубы въ воду, погружаютъ въ нее каи 
нами или гнилыми колодами и т. п., такъ чтобы трубы были о 
вершенно покрыты водою. Потомъ оставляютъ такъ до наступле¬ 
нія заморозей. 

Отдѣленіе мочала. Разложивъ вынутую изъ воды скалу на <-е- 
регу, корою внизъ, отдѣляютъ помощію такъ называемаго ко. 
пика явственно-видимый слой мочала; потомъ, вложивъ въ обра 
зовавшуюся щель валку и, придерживая одною ногою кору, ару 
гою двигаютъ палку впередъ по мѣрѣ того, какъ руками отдирают* 
мочало. У хорошо-вымоченной скалы мочало отстаетъ весьма легко 
Отдѣливъ такимъ образомъ мочало съ половины скалы, связыиа 
ютъ его мочальною же лентою и продолжаютъ сдирать съ друні 
половины скалы: а затѣмъ вывѣшиваютъ снятое мочало на вѣша ш, 
чтобы съ него стёкла вода, и оставляютъ его вь гакомъ полоье 
ніи до наступленія санной дороги. Большія скалы и трубы, вынув» 
изъ воды, тотчасъ раздѣляютъ, сначала на двѣ или на три часті 
въ нѣсколько вершковъ шириною, а потомъ еще ,на полосы, і 
наконецъ'уже раздираютъ на мочала. Наготовленное мочало, <» 
наступленіемъ санной дороги, свозятъ домой, для тканья рогоай 
или прямо для продажи. 

Приготовленіе выдирковъ изъ лубодеренъ.и употребленіе йхѣ 
О ставшуюся по снятіи мочалы кору называютъ лубодеромъ иЛ< 
бармою; на поверхности ея обыкновенно остается еще тонкій т.лоЛ 
^чала, удобно отдѣляющійся отъ коры только по истеченіи яз- 
вѣ(,- на го времени, при вліяніи свободнаго воздуха; для этого, 
ие луа 0 деры оставляютъ обыкновенно на мочищахъ на годъ ® 
болѣе, ь получаемое съ нихъ мочало, или выдерки. употребляют 15 
только на здетеніе веревокъ, ибо онѣ не ровны, довольно корЛІ' 
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и не такъ крѣпки, какъ мочало получаемое съ лубьевъ. Для 
г рранія выдирковъ употребляется колотая. Наготовивъ довольно 
цирковъ, ихъ перевязываютъ мочалок», дабы они не перепута¬ 
лись. Самый же лубодеръ употребляютъ для покрыванія навѣсовъ, 
нежилыхъ строеній, или въ замѣну Фашинника, для дорогъ и т. п. 

Тканье рогозкъ и сшиваніе ихъ въ кули. Снятое съ вѣшалъ мо¬ 
чало просушиваютъ сперва, а потомъ руками раздирая ъ на лен¬ 
ты- Для этого, перевѣсивъ мочальный лубъ чрезъ п іекладину, 
одной рукой отдѣляютъ лепты, а другою придерживаютъ мочаль¬ 
ный лубъ; потомъ лепты эти сортируютъ и лучшія изъ нихъ 
употребляютъ для основы, а неровно отдѣлившіяся и короткія 
на утокъ. Тканье рогожъ производится почти такъ же, какъ и хол¬ 
ста. Чрезъ простое и дові оьпо большое бердо снуются мочаль¬ 
ныя ленты, концы которы. ь связываются по восьми однимъ уз¬ 
ломъ и натягиваются па простую раму. Утокъ пропускается по¬ 
мощію иглы, имѣющей -болѣе 3 / 4 аршина длины, и, на обоихъ 
концахъ, отверстія для продѣванія мочальныхъ лентъ. Для при¬ 
биванія уто употребляется трепало, гладкая дощечка до 5 чет¬ 
вертей длин і -к 1і/ 2 вершка шириною. Ширина и дли^а 
основы зависитъ отъ ея предназначенія: для кулевыхъ она длин¬ 
нѣе и шире, чѣ-ъ для тканья таевокъ, и наоборотъ. Сшиь«-пе 
кулей производится прогтою большою, согнутою въ дугу, иглою. 
Для этого, рогожа складывается такимъ образомъ, чтобы продоль¬ 
ный шовъ куля приходился по срединѣ куля; къ нижней части 
куля пришиваютъ, мочалою черезъ край, жгутъ изъ соломы или 
изъ мочальныхъ обрывковъ. 

Разработка крышечныхъ лубьевъ. Дла крышечныхъ или сухихъ 
лубьевъ берутся негодные на мочало, по причинѣ криваго направ¬ 
ленія волоконъ или по недостаточности ихъ Длины. Снявши лубъ, 
прислоняютъ его къ какому либо дереву, корою наружу, и остав¬ 
ляютъ въ такомъ положеніи оъ весны до перваго снѣга. Потомъ 
отесываютъ верхнюю растрескавшуюся кору, и, чтобы распрямить 
мо, кладутъ на землю подъ гнетъ; потомъ распариваютъ огнемъ, 
зажигая на лубѣ отесанную кору, и снова кладутъ подъ гнетъ. 
Толщина такихъ лубьевъ, точпо также какъ и мочальныхъ, бы¬ 
ваетъ различна; самый толстый лубъ бываетъ въ 3‘/ а линіи, а 
самый тонкій въ іу 2 линіи; длина ихъ доходитъ иногда до са¬ 
жени, ширина же не.м&нѣе аршина. 

Плетеніе лаптей. Для этого сдираютъ - лыко обыкновенно круг¬ 
лый годъ, и даже зимою вырубаютъ для этой цѣли молодую ли- 
П У- На одну пару лаптей необходимо 4 дерева, длиною въ сажень и 
около вершка въ діаметрѣ у комля. Плетеніе лѣтнихъ лаптей пачинает- 
Ся 6 лыками; отъ чего такіе лапти и называются шестерикомъ; зи- 
мою же дѣлаютъ лапти нѣсколько шире противъ лѣтнихъ, и на¬ 
чинаютъ ихъ плесть 7 лыками; такіе называются семерикомъ. 
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Для плетенія употребляютъ плоское, широкое шило и колодку 
похожую на башмачную. 

БО’Ш’НЫЙ И МЕЛКІЙ ПОДѢЛОЧНЫЙ ЛѢСЪ. 

Дерево, изъ котораго дѣлаютъ бочки, чаны, кадки, ведр ( 
и т. д. принадлежитъ къ колотому подѣлочному лѣсу и раздѣ 
ляется: • 

1) На бочарные лады и днища къ бочкамъ-. 2) Обручи къ бо 
камг, и 3) /Полотыя доски для дѣланія ящиковъ. 

Бочарные лады. Они бываютъ трехъ родовъ: а) Лады для с' 
роковыхъ бочекъ, пивоварныхъ и винокуренныхъ чановъ, ка 
докъ, и проч. длиною отъ 5-ти до 7-ми Футовъ, толщиною въ 3 
а шириною въ 6 и 7 дюймовъ, б) Для обыкновенныхъ бочек", 
лады бываютъ длиною отъ 2 до 3 и 4 Футов к, толщиною въ I 
и 1%, а шириною въ 4 и до б дюймовъ в) Для ведеръ, молоч 
выхъ сосудовъ, кадочекъ и т. п., лады бываютъ вообще мень і 
вредъидущихъ сортовъ. 

Бочарные лады для торговли. Дѣлаются обыкновенно весьмі 
значительной толщины и ширины, для того, чтобы, по доставл 
ніи на мѣсто, каждый изъ нихъ можно было раздѣлить пило 
ва нѣсколько меньшихъ чадовъ. Французскіе лады вывозятся поч 
ти исключительно въ Бщ д о, гдѣ они поступаютъ на дѣланіе вш 
ныхъ бочекъ. Они размѣрами гораздо меньше англійскихъ. Чте 
касается до ширины и толщины различныхъ ладовъ, то размѣры 
эти въ точности неопредѣлены. Вообще принято, что наимень¬ 
шая ширина англійскихъ ладовъ равняется о, а толщина 2 дюй 
мамъ. Чѣмъ болѣе превышаютъ лады эту мѣру, тѣмъ они доро¬ 
же цѣнятся. Для Французскихъ ладовъ наименьшіе размѣры, при 
одинаковой длинѣ съ англійскими, составляютъ 4 дюйма въ ши 
рину и I 1 /,— Р/я въ толщину. Дерево для такихъ ладовъ должн 
имѣть совершенно правильныя и прямыя волокна, быть вов 
безъ сучьевъ и совершенно здоровое. Для бочекъ обыкновенно 
величины, лады дѣлаются иногда также изъ нѣсколько витаго де 
рева и съ небольшими, не очень видными сучьями. 

Англійскіе и французскіе лады заготовляются: первые, изъ кря¬ 
жей болѣе толстомѣрныхъ и лучшихъ качествъ, а послѣдніе, изъ 
менѣц цѣнныхъ деревъ Всего лучше заготовку дубовыхъ ладовъ 
соединять съ добываніемъ дубильнаго корья; въ такомъ случай 
срѵбаютъ деревья весною, когда кора легко отдѣляется отъ дере¬ 
ва. Дерево, негодное на лады, идетъ на дѣланіе тычинъ, коль 
евъ, колесныхъ спицъ и другихъ подобныхъ предметовъ. Сосно¬ 
вые лады заготовляются только для обыкновенныхъ бочекъ, поче¬ 
му и называются просто бочечными ладами. Длина ихъ составляетъ 
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1, ф у Та 3 дюйма, толщина 1 — 1 ‘/ а дюйма, а средняя ширина 5 
юймовъ. 

Заготовка дубовыхъ ладовъ. Дубовые лады колится по направ¬ 
лю отъ коры ствола къ сердцевинѣ. Количество ладовъ можно 
йЧ ислить или приблизительно, или точно. При первомъ вычис- 
еніи, стволъ растущаго дерева раздѣляютъ глазомѣрно на столь- 
6 і частей или отрѣзковъ, сколько разъ можетъ уложиться на 
емъ (до мѣста, годнаго на лады) длина требуемыхъ ладовъ. 

' пре дѣливъ глазомѣрно же средній діаметръ, или еще лучше, 
•еднюю окружность ствола, ее раздѣляютъ, у стволовъ имѣні¬ 
яхъ отъ 20 до 30 дюйм, въ діаметрѣ на 6 или 7 дюймовъ; бо- 
■■іе 30 дюйм, на 5— ?И/ 2 дюймовъ, отъ 18 до 20 дюйм, на—8 дюй- 
овъ. Частное число во всѣхъ случаяхъ показываетъ число ладовъ, 
сто рое получить можно изъ одного отрѣзка. Помноживъ число 
,адовъ одного отрѣзка на число отрѣзковъ цѣлаго ствола, нолу- 
,іется полное количество ладовъ. Точное вычисленіе числа ладовъ 
роизводятъ слѣдующимъ образомъ. Раздѣливъ весь стволъ на 
асти или отрѣзки соотвѣтствующей длины, опредѣляютъ съ воз¬ 
можною точностію поперечникъ каждаго отдѣльнаго отрѣзка. По- 
омъ—а) Вычитаютъ изъ найденнаго поперечника отрѣзка дваж- 
ы взятую толщину коры и заболони; Ь) Изъ остатка вычитаютъ 
"важды взятую ширину ладовъ, въ ихъ необдѣланномъ видѣ, при¬ 
нимая ширину эту въ 7 дюймовъ, с) Наконецъ окружность осталь¬ 
ной части поперечника раздѣляютъ на толщину ладовъ иъ необ¬ 
дѣланномъ же видѣ, т. е., на 3 или на ЗУ 2 дюйма. Частное по¬ 
кажетъ число ладовъ отрѣзка. 

Заготовка сосновыхъ ладовъ. Сосновые лады колятся не отъ 
®кр5жногти къ сердцевинѣ, но по соотвѣтствующему толщинѣ 
ладовъ числу годичныхъ слоевъ дерева или ствола. Для этого, 
раздѣливъ сперва стволъ на столько отрѣзковъ, сколько разъ 
уляжется на немъ длина требуемыхъ ладовъ, опредѣляютъ сред- 
ній его поперечникъ безъ коры и заболони. Потомъ, по извѣст- 
В0И У поперечнику, опредѣляютъ окружность каждаго отрѣзка, и 
Разіѣляютъ ее на ширину сосновыхъ ладовъ въ необдѣланномъ 
ь »дт.. Частное покажетъ число полѣньевъ, изъ которыхъ каждое 
Даетъ извѣстное количество ладовъ, гмотря но ихъ толщинѣ. По¬ 
множивъ число ладовъ ваушсло полѣньевъ, получимъ количество 
ладовъ каждаго отрѣзка. Наконецъ, произведеніе послѣдняго ко- 
ичества на число отрѣзковъ покажетъ количество ладовъ цѣла- 
Го кряжа. 

Е° лесные ободья. Дѣлаются обыкновенно изъ цѣльныхъ штукъ, 
Ве н ітыхъ кольцеобразно. Для этого употребляютъ преимущест¬ 
венно прямыя илимовыя, клиновыя, дубовыя или березовыя жер- 
’ Дюйма въ 3 илд 4 толщиною, которыя, обтесавъ до надлежа- 
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щей толщины, держатъ надъ огнемъ и безпрестанно поворачи^ 
ютъ, чтобы сдѣлать дерево гибкимъ. Распаренные жерди, сгибиц, 
ся вокругъ круглыхъ дубовыхъ чурбановъ, и удерживаютъ оо| 
щенную имъ Форму кольпа. Концы такихъ колецъ оогди.і.іЮ] 
деревянными или желѣзными гвоздями. 

Приготовленіе бочарныхъ обручей. Обручи выдѣлываются и 
молодаго дуба, илима и дикаго каштапа. Изъ рябины, ясеня. 
ребы и орѣшника выдѣлываются также довольно хорошіе, но 
столь прочные обручи. Обручи изъ разныхъ породъ ивы и тчц 
ля вообще ш-прочны. Небольшіе обручи выдѣлываютъ также в 
прямыхъ жердей роговика, гордовины, бирючины и другихъ 
тарныхъ породъ. Обручный лѣгъ срубается обыкновенно не і 
сочное время, потому что срубленный въ соку скорѣе прот ц 
ваетгя червями. Для приготовленія обручей употребляются ір 
имущественно гибкія, совершенно прямыя, гладкія и здоровыя мц 
ди подстойнаго лѣса; молодые, выросшіе изъ сѣмянъ, стволы і 
пригоднѣе для этой цѣли; сучковатыя или кривыя жерди в 
негодятся для обручей; впрочемъ, небольшую кривизну мо; в, 
прямлять. Длина сырыхъ жердей должна соотвѣтствовать вел і 
предполагаемыхъ обручей; толщину же могутъ онѣ имѣть іп 
личную. 

Жерди для выд&пки обручей, предназначаемыхъ для кругоиі 
бочарныхъ издѣлій, должны имѣть въ длину 36 — 40 Фут., а і 
поперечникѣ у верхняго конца 6 дюймовъ; для боіарныхъ и п й 
лій меньшей величины, жерди должны имѣть 30 — 32 Фут 
въ поперечникѣ 4 — 5 дюймовъ; для кадокъ, Іо — 20 Фут., а « 
поперечникѣ 2 — 3 дюйма; для обыкновенныхъ бочекъ, 8 — 1 • 
въ поперечникѣ 1 — 1'/ а дюйма. Для небольшихъ обручей гоів 
жерди гораздо меньшей величины, напримѣръ въ 6 Футовъ I 
ною и отъ */ а до '/з дюйма толщиною, а иногда еще тонѣе и и 
роче. Вышеозначенные размѣры поперечника жерди относ гг 
только къ тому случаю, когда она раскалывается пополамъ и 
на два обруча. Для полученія же изъ одной жерди большаго № 
ла обручей, требуется, чтобы поперечникъ ея былъ соразмѣ•» 
болѣе. 

Сгибаніе обручей. Высохшій обручный лѣсъ, предь сгибаніе»! 
надобно вымачивать или выпаривать въ водѣ, иначе онъ буД ^ 
ломаться. Для ггибанія обручей употребляются разныя орудія: • 
числу ихъ принадлежитъ кривой ломъ , съ дугообразною вырѣзк С 
но одной сторонѣ; въ эту вырѣзку всовывается обручъ. НаіТ) 
пивъ ногою на одинъ конецъ обруча, работникъ нажима V 
въ то же время рукоятку лома, чтобы согнуть обручъ въ цугі- * 
продолжаетъ такимъ же образомъ гнуть его въ прочихъ мѣста* 1 
пока онъ не приметъ видъ кольца. Для той же цѣли употребляв 
ся и сгибательный полукругъ , т. е.. полукруглая деревянная Л лаС 
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тияа, укрѣпленная на вертикальной доскѣ. Въ небольшомъ раз¬ 
стояніи отъ полукруга вбиваютъ въ эту доску деревянный колы- 
щекъ: обручъ просовывается между этимъ колышкомъ и полукру¬ 
гомъ и обѣими рукама загибается внизъ къ полукругу, покуда не 
согнется въ кольцо. Готовые и кольцеобразно согнутые обручи 
связываются въ бунты, по нѣскольку штукъ, и въ такомъ вирѣ 
идутъ въ дѣло іи отправляются на продажу. 

КОЛЕС,*;, И ОСИ. 

Колесо состоитъ илъ разцыхъ частей, соединен ныхъ вмѣстѣ на 
прочныхъ началахъ Части эти: вѣнецъ или ободъ колеса, состоящій 
изъ соединенныхъ вмѣстѣ двухъ, трехъ и болѣе кусковъ дерева, вы¬ 
рубленныхъ дугообразно. Куски эти называются косяками. Они со¬ 
единены въ срединѣ колеса ступицею , посредствомъ спицъ. Ступица 
колеса есть толстый круглый кусокъ дерева съ просверленною дирою. 
отверстіе ступицы , посредствомъ котораго все колесо надѣвается 
«а ось. Сверхъ того, на ободъ колеса натягивается желѣзная шина. 
а на ступицу желѣзныя в* 'ъца, которыя прикрѣпляются желѣзными 
костыльками. Въ отвер" е ступицы плотно вколачивается желѣзный 
или мѣдный пустой цилиндръ, называемый втулкою. 

Ступица обыкновенно состоитъ изъ одного толстаго куска дерева, 
обыкновенно средины здороваго и толстаго кряжа, преимущест¬ 
венно матераго куба, бука или березы. Форма ступицы цилиндри¬ 
ческая, коническая илп представляетъ обѣ Формы вмѣстѣ, что 
всего обыкновеннѣе. Совершенно цилиндрическія ступицы рѣдки; 
чаще всего встрѣчаются совершенно коническія. Въ срединѣ сту¬ 
пицы дѣлается сквозное конусообразное отверстіе, отверстіе сту¬ 
пицы, которымъ колесо надѣвается на ось. Отверстіе ступипы 
Должно точно приходиться въ центрѣ послѣдней, а самая ступица 
пѣ срединѣ всего колеса. Отверстіе ступицы должно быть чигто, 
гладко и совершенно кругло, и правило это неизмѣнно во всякомъ 
устройствѣ ступицъ. Отверстіе ступицы не должно быть слишкомъ 
широко, потому что тогда оно имѣетъ двоякій недостатокъ: во- 
первыхъ, отъ пего происходитъ сильное треніе; во-вторыхъ, отъ 
слишкомъ широкаго отверстія ступицы весь ходъ повозки качает¬ 
ся, трясется и шатается. Толщина всей ступицы соотвѣтствуетъ 
личинѣ и роду повозки: а также толщинѣ всего колеса. Такъ какъ 
ВІ1 ступицѣ выдалбливается значительное число вертикальныхъ 
отверстій для спицъ, то это в N .о ступицы приготовляется толще, 
крѣпче и тверже, нежели оба і ея. Эту утолщенную часть 
Ст Упипы можно назвать брюшкам» ступицы. Передній конецъ сту- 
ПіІІ Ш называютъ щекою-, площадь шейки переднею щекою, а пло- 
іЦадь той части, къ которой касается лопасть оси— заднею щекою. 
акт, какъ отъ значительнаго числа спицъ, вставленнымъ въ брюш- 
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ко, вся ступица ослабляется, то на нее нагоняютъ нѣгкольв 
желѣзныхъ колецъ, именно, на шейку и противуположный конец 
по одному, а на брюшко два. Кольца насаживаются на брюши 

ПОДЛѢ СаМЫХЪ СПИЦЪ И ПрИКрѢпЛЯЮТСЯ КЪ СТуПИЦѣ КОСТЫЛЬКОВЫІЦ) 
гвоздями. Длина ступицы не должна быть болѣе одного фута ил* 
7 вершковъ. Преимущество короткихъ ступицъ передъ длинным) 
заключается въ томъ, что первыя требуютъ гораздо менѣе мае 
или дегтя, грязь пристаетъ къ нимъ не такъ какъ къ послѣд 
нимъ, и при тѣснотѣ ѣзды, напр. по городскимъ улицамъ, повоя 
ки съ короткими ступицами рѣже зацѣпляются одна за другую. Крем ■ 
того, въ короткихъ ступицахъ ровнѣе высверливается отверстіе, н 
жели въ длинныхъ. Но и длинныя ступицы тоже имѣютъ свои вы 
годы. Вообще гораздо лучше дѣлать ступицу подлиннѣе, нежели ук 
рачивать ее, потому что отъ этого колесо будетъ шататься на оси. 

Спицы. Но окружности брюшка выдалбливаются четыреугольны і 
диры въ равномъ разстояніи одна отъ другой; вт, эти диры вк 
лачиваются спицы , шипами или цапкями. На спицахъ покоится і 
утверждается ободъ колеса. Такъ какъ спицы же поддерживают 
всю тяжесть повозки и должны выносить толчки пути, то надобно 
дѣлать ихъ изъ такого дерева, слои котораго шли бы возможно 
параллельно; поэтому для нихъ употребляютъ дерево слоистое, 
именно, молодой дубъ. Число спицъ у колеса не всегда бывав .1 
одинаково и опредѣляется частями обода, или, лучше сказать. рг 
косяками, полагая на каждый косякъ по двѣ спицы. Обыкновеі ■« 
въ колесѣ бываетъ по 12 спицъ, рѣдко 10, 14, 16. Въ теле* 
ныхъ колесахъ, устраиваемыхъ обыкновенннмъ образомъ, спиц ' 
ставятся не въ равномъ разстояніи одна отъ другой, а по-парно 
ъ. е. по двѣ въ каждомъ косякѣ; однако же одна пара долж ^ 
находиться отъ другой на равномъ разстояніи. Обыкновенная Фор , 
ма спицъ ромбоидальная. Спицы вставляются такимъ образомъ, 
что острыя ребра ихъ приходятся другъ противъ друга, въ верти 
кальномъ направленіи поперечника колеса. Тотъ конецъ спицы, 
который вколачивается въ ступицу, называется шипомъ , цапкою , 
а тотъ, который вставляется въ ободъ колеса, называется застрѣхою. 

Ободъ колеса составляется изъ нѣсколькихъ кусковъ, называ 
мыхъ косгками; ихъ бываетъ шесть или восемь. Косяки вытесы 
ваются или выпиливаются изъ толстыхъ пней дерева. Вытесы 
ваются они такъ, что направленіе слоевъ идетч, параллельно хордѣ 
дуги, которая образуется сегментомъ обода. Въ этомъ положеніи 
наружный ободъ будетъ состоять совершенно изъ слоистой части 
дерева, которая имѣетъ большую крѣпость для утвержденія въ ней 
спицъ. Для косяковъ самое лучшее дерево иностранный букъ, 
нашъ букъ гораздо хуже. Нѣкоторые дѣлаютъ ободъ изъ одного 
или двухъ кусковъ дерева, и я ихъ кругообразно, причемъ 
■употребляются весьма простые ^іемы. Приготовивъ требуемой 
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и величины такіе куски дерева, которыхъ длина параллельна 


появленію слоевъ, размягчаютъ ихъ военнымъ паромъ до тѣхъ 
ва „і пока они достигнутъ такой степени, что можно сгибать ихъ 
кольцо. Согнувъ кусокъ въ совершенно круглое кольцо, остав- 
^ютъ его на воздухѣ, въ тѣни, пока оно совершенно высохнетъ. 
Тшіе выгнутые ободы имѣютъ слѣдующія выгоды: 1) они могутъ 
‘иготовляться почти изъ всякаго дерева, безъ различія его воз- 
сііста; 2) отъ вытесыванія дуговидныхъ косяковъ много пропа- 
реть* отличнаго подѣлочнаго дерева, потому что остающіяся щепы 
індны только на топливо. 3) Ободъ колеса, состоящій изъ одного 
выгнутаго куска или даже изъ двухъ, гораздо крѣпче и прочнѣе, 
нежели составленный изъ многихъ. 4) Какъ ободъ колеса изъ 
выгнутаго дерева крѣпче и прочнѣе, то поперечникъ и толщина 
.го могутъ быть значительно уменьшены, не отнимая крѣпости, 
гакъ что выгнутый ободъ, при толщинѣ 1% вершка, и при со¬ 
размѣрной толщинѣ спицъ и ступицы, можетъ поддерживать грузъ 
отъ Зэ до 40 пудовъ. Для колесъ ломовыхъ телѣгъ берутся два 
обода и соединяются вмѣстѣ такъ, чтобы одинъ плотно прилегалъ 
въ другому, потомъ скрѣпляются винтами, отчего ободъ получаетъ 
особенную прочность. Выгнутый ободъ колеса долженъ быть круглъ, 
какъ окружность круга, и стоять совершенно вертикально, о) Въ 
колесѣ съ выгнутымъ ободомъ, сницы могутъ быть размѣщены на 
равномъ разстояніи одна отъ другой, отчего вставка ихъ въ 
ступицу будетъ крѣпче. 6) Выгнутые ободья менѣе подвержены 
опасности сломаться, нежели составленные изъ вытесанныхъ ко¬ 
сяковъ. 

Форма обода—цилиндрическое или коническое кольцо. Въ пер¬ 
вомъ случаѣ, поверхность обода, касающаяся земли, имѣетъ вер¬ 
тикальное направленіе къ оси; во второмъ же, спицы образуютъ 
•ъ осью тупой уголъ. Для ломовыхъ телѣгъ и для ровныхъ дорогъ 
цилиндрическія колеса лучше коническихъ, потому что они произ- 
чдятъ незначительное треніе. Напротивъ того, для дорогъ неров¬ 
ныхъ, именно, для выпуклаго шоссе, коническія колеса почитают- 
8 лучшими. Коническія колеса въ особенности хороши для 
рестьянскихъ телѣгъ. Онѣ устроиваются съ тою цѣлію, чтобы 
'ѵфобъ телѣги можно было сдѣлать шире, и чтобы колеса лучше 
'‘торасывали къ наружѣ пристающую къ нимъ грязь. Впрочемъ, 
"«Удобство коническихъ колесъ значительно уменьшается, если 
величать ширину поверхности обода и попечникъ всего колеса, а 
1 '.‘ 0Лъ между лопастью и концемъ оси сдѣлать меньше. Что же ка- 
і ется До коническаго положенія спицъ въ ободѣ колеса, то оно 
^Дпочитаеъся вертикальному положенію, даже у колесъ цилинд- 

Еіирина обода, соразмѣрная, доставляетъ большія выгоды; на- 
Рнтивъ того, узкіе ободье не годятся, потому что колеса съ уз- 



— 108 — 


кимв ободьями безпрерывно качаются то вправо, то влѣво, (ц 
чего скоро обдерживаются шины, и колеса мало имѣютъ твердо 
Колеса съ широкими ободьями имѣютъ еще то преимущество, 
не столько ослабляются дирами шинныхъ гвоздей, какъ узкі«, 
потому менѣе послѣднихъ подвергаются излому. Притомъ же 
возки на широкихъ колесахъ представляютъ менѣе, опасности ом 
кинуться, нежели повозка устроенная на колесахъ узкихъ. 

Составленіе колеса изъ его частей производится слѣдующ 
образомъ: на наружной поверхности брюшка, по одной и т >й 
окружной линіи, выдалбливаются четырехъ-угольныя диры, въ 
помъ разстояніи одна отъ другой. Въ эти диры сперва вставл 
ся спицы, которыхъ нижній конецъ, называемый цапкою, нож 
и шипомъ, долженъ быть той же самой Формы и толщины, какъ 
самая дира.Ударами деревяннаго молотка вколачиваются всѣ сиві 
вокругъ ступицы; потомъ просверливаются въ косякахъ круг 
цилиндрическія диры, въ которыя всаживаютъ другіе концы спн 
Въ колесахъ, которыхъ ободъ состоитъ болѣе пежели изъ дву 
частей, число косяковъ бываетъ равно половинѣ спицъ, такъ" 
въ каждый косякъ всаживается по двѣ спицы. Чтобы всадить 
цы въ косяки, сгибаютъ ихъ до тоУо, что онѣ наконецъ вхо„яі 
въ диры, потомъ, ударяя по косяку деревяннымъ молотомъ, 
няютъ ихъ въ косякъ окончательно; особенно закрѣплять ца> 
или застрѣху нѣтъ надобности, потому что ободъ, обнимая и. 
собою, содержитъ какъ цапку такъ и застрѣху довольно крѣ 
и сохраняетъ ихъ направленіе. Для удерживанія косяковъ все 
въ одинаковомъ положеніи и для нераздвижности, они вход 
одинъ въ другой шипомъ. Шипъ просверливается и заколачпв.» 
с я крѣпко гвоздемъ. 

Шина прикрѣпляется къ ободу обыкновенно винтами, ипогд* 
гвоздями. Въ первомъ случаѣ, въ шинѣ дѣлаются четырехъ-уг 
ныя, воронкообразныя диры, такъ чтобы головки винтовъ со 
шенно въ нихъ вмѣщались. Диры для гвоздей въ косякахъ де и 
дѣлать как ь можно тщательнѣе, чтобы при вбиваніи гвоздей 
расколоть когака Концы гвоздей на внутренней поверхности 
сяка укрѣпляются посредствомъ гаекъ, которыя навертываются 
винты, предварительно нарѣзанные на гвоздяхъ. Когда же у 
ребляются гвозди безъ винтовыхъ нарѣзокъ, тогда концы ихъ 
гибаются на внутренней поверхности обода. . 

Ось можетъ быть деревнпыая или желѣзная. Деревянныя 
обыкновенно дѣлаются изъ сухаго дубоваго дерева. Для увел- 
нія крѣпости, деревянныя оси обиваютъ желѣзными кольца «и 
полосами. Ось состоитъ изъ двухъ существенныхъ частей: ср’Д 
и боковыхъ. Средняя часть, на которой собственно покоится корО 
называется лопастью оси: боковыя части, на которыя надв 
ются колеса, называются концами оси. Лопасть оси четырехг 
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яая. она колжпа быть совершенно прямая, горизонтальная и до- 
-ігточной толщины. Концы оси бываютъ или полуконическіе или 
" рерщенно коническіе. Полуконическіе концы оси употребляются 
.0 коническихъ колесъ. Такъ какъ отъ сгибанія концевъ оси, она дѣ¬ 
лается нѣсколько слабѣе, то для ломовыхъ повозокъ лучше упот¬ 
реблять ось прямую. Углы, составляемые концами оси съ ихъ ло- 
яастью, должны быть сколь возможно туны, и никакъ не болѣе 
ігла, который образуется между коническимъ Положеніемъ верх¬ 
нихъ спицъ и вертикальнымъ положеніемъ нижнихъ. Концы оси 
щобно обтачивать возможно глаже и ровнѣе, такъ чтобы они 
имѣли вездѣ одинаковые размѣры. Концы оси должны имѣть та¬ 
кой поперечникъ, чтобы, при достаточной * ихъ крѣпости и твер¬ 
дости, происходило наименьшее треніе. При коническомъ обтачи¬ 
ваніи концовъ оси берется въ соображеніе правило, чтобы мень¬ 
шій поперечникъ конца оси составлялъ */ 2 длины той части его, 
которая заключаете» въ ступицѣ или во втулкѣ падѣтаго колеса 
Обыкновенная толщина оконечности конца оси, для большаго ко¬ 
леса, не должна превышать % вершка. Разстояніе между коле- 
іами, называемое ходомъ повозки, зависящее отъ длины всей оси, 
должно быть такого рода, чтобы повозка, назначенная для пере¬ 
возки разныхъ кладей, не могла опрокинуться, что чаще можетъ 
случиться съ повозками, у которыхъ ходъ узокъ. Концы осей на¬ 
ходятся во втулкахъ ступмцы колеса; только у самыхъ простыхъ 
повозокъ поверхность отверстія ступицы не обивается, обыкно- 
венно-же повозки дѣлаются съ такъ называемыми втулками , т. е., 
съ прочными металлическими трубками, которыя высверливаются 
сообразно поперечнику концовъ оси, такъ что конецъ оси имѣетъ 
свое непосредственное положеніе не въ ступицѣ, а во втулкѣ. Са¬ 
мо собою разумѣется, что в гулки всаживаются въ центръ колеса, 
и притомъ должны быть такъ тщательно выдѣланы, чтобы могли 
плотно обхватывать конецъ оси, и чтобъ зазоръ вездѣ былъ оди¬ 
наковъ 

Втулки изготовляются или изъ мѣди или изъ желѣза; но мѣдь 
во всякомъ случаѣ лучше. Втулка должна быть совершенно впо- 
Р5 отверстіи ступицы, въ которое она вколачиваегем только тогда, 
вогда сдѣлается совершенно холодною. Обыкновенно укрѣпляютъ 
^ілку къ задней щекѣ, т. е., къ задней площади ступицы, и ук- 
Рѣнлнютъ или посредствомъ отогнутаго края или двухъ приварен- 
ЙЫхъ къ ней крыльевъ и гвоздей. Втулки бываютъ сплошныя и 
Полыя - Первыя, самыя обыкновенныя, всаживаются въ ступицу по 
вышеописанному способу и облекаютъ всю ея внутреннюю по- 
врхеость съ необходимымъ промежуткомъ для мази и вращенія 
веса, а потому считаются простою оковкою или обивкою сту- 
вцы, 'охрапнющею ее отъ обдержанія и уменьшающею треніе. Та- 
я Цѣльныя втулки требуютъ весьма много мази и производятъ 
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довольно много тренія; поэтому дѣлаютъ втулки, которыя «6 4 
гаютъ не весь конецъ оси, а только многія точки ея; но сащ^ 
лучшими втулками считаются тѣ, которыя такъ заперты, что 
изъ нихъ не вытекаетъ, и которыя во время вращенія воле, 
оезпрерывно снабжаютъ мазью конецъ оси. Такія закрытыя цу 
тыя втулки бываютъ весьма различнаго устройства. Обыкновенен 
способъ удерживанія колесъ на осяхъ есть слѣдующій: просвь 
ливается оконечность наружнаго конца оси, куда вкладывай! 
длинный гвоздь, загнутый немного вверху и называемый чек » 
Но это устройство не такъ хорошо, какъ винтъ, который соц^ 
шенно закрѣпляется у ступицы посредствомъ гайки. Гайка дол® 
завинчиваться въ ту ѣамую сторону, въ которую обращается і 
лесо. 


РАЗВЕДЕНІЕ ШЕЛКОВИЧНЫХЪ ЧЕРВЕЙ. 

Уходъ за червями состоитъ изъ: 1) приготовленія сѣмя 
2) вывода ихъ; 3) ухода за червами въ ихъ различные возрас 
4) предохраненія и исцѣленія ихъ отъ болѣзней; 5) пригото: 
нія и разставленія вѣниковъ изъ прутьевъ полевыхъ растеній ш 
пучковъ изъ соломы; 6) собиранія коконовъ, прикрѣпленныхъ к 
пучкамъ; 7) наблюденія за кладкою яичекъ мотыльками и сох 
ненія ихъ яичекъ; 8) задушенія куколокъ коконовъ, избранны 
къ размоткѣ; 9) разматыванія шелка съ коконовъ. 

Приготовленіе сѣмянъ или яичекъ. Надобно впередъ опредѣли 
количество, которое можно воспитать, сообразуясь съ своими 
собами; при этомъ должно соображать, что черви изъ одного 
лотника сѣмянъ вѣсятъ 10 ©унтовъ, занимаютъ къ концу & 
возраста 60 квадратныхъ Футовъ мѣста и съѣдаютъ, въ проді 
женіе воспитанія, почти 6 пудовъ очищенныхъ листьевъ. Ко 
мотыльки приготовятся нести яички, тогда устроиваютъ та 
чтобы яички клались на сѣрую, неклеенную бумагу, или на н 
стой холстъ. Послѣдніе скатываются потомъ осторожно и сох 
ннются зимою въ нетопленномъ мѣстѣ, защищенномъ отъ морО 
пыли и мышей. Во второй половинѣ апрѣля, сѣмяна раскладывав 
ся въ нетопленной, но не Холодной, не сырой комнатѣ, не подверже 
рѣзкимъ измѣненіямъ температуры; потомъ защищаютъ ихъ 
солнца, которое для яичекъ чрезвычайно вредно. Чтобы отобрі 
хорошія сѣмена, употребляютъ слѣдующій способъ. Намачиваю 
полотно или бумагу наполненныя сѣмечками, осторожно снима 
ихъ маленькимъ деревяннымъ скребкомъ и бросаютъ въ сосу 
съ чистою водою, въ которомъ старательно промываютъ ихъ, 
гнимаютъ всплывшія яички, которыя и признаются плохи** 
Остальныя выливаютъ на волосяное рѣшето, даютъ водѣ’стечь 
просушиваютъ сѣмяна на свободномъ воздухѣ, разстилая товьй* 
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слоями на плотномъ полотнѣ. Когда они обсохнутъ, ихъ относятъ 
^ ту комнату, въ которой должны вылупиться черви. 

Вылупленіе червей изъ яичекъ. Извѣстно, что черви выводятся 
и растутъ одновременно съ листьями тѣхъ деревьевъ, которыя 
поставляютъ имъ пищу. Точно также поступаютъ и при искусст¬ 
венномъ воспитаніи червей. Предъ вылупленіемъ червей, яички, 
обыкновенно темносѣраго цвѣта, принимаютъ сизосѣрый оттѣнокъ, 
происходящій отъ присутствія червя, и служащій вѣрнымъ при- 
внакомъ его близкаго выхода изъ яичка. Замѣтивъ этотъ оттѣ¬ 
нокъ, осматриваютъ почаще яички, и если на шелковичномъ дере¬ 
вѣ не развиваются еще листья, то надобно замедлить вылупленіе 
червей холодомъ; если же, напротивъ, шелковичное дерево разви¬ 
лось прежде вылупленія червей, то необходимо ускорить послѣд¬ 
нее, доставивъ сѣмяпамъ большую теплоту. Обыкновенно вылуп¬ 
леніе червей происходитъ по утрамъ. Оно совершается не въ 
одинъ день, но продолжается, по крайней мѣрѣ, дня 4 или 5. 
Весьма дурно, если вылупленіе продолжается болѣе или менѣе вре- 
| меви, потому что въ первомъ случаѣ, продлится воспитаніе чер¬ 
вей, а во-второмъ. сдѣлается тягостнымъ. Поэтому, лучше отбро¬ 
сить червей перваго и послѣдняго дня и сохранить промежуточ¬ 
ныхъ, раздѣляя заботливо каждый выводъ особо. Такъ какъ шел¬ 
ковичные черви тотчасъ по вылупленіи ищутъ пищи, то надобно сни- 
I мать родившихся въ одинъ день,не шевеля при этомъ холста или 
бумаги; для сниманія червей, лучше всего употреблять маленькіе 
кружки изъ клееной бумаги, съ узенькими отверстіями, и набра¬ 
сывать на эти кружки нарѣзанные очищенные листья шелковицы' 
почувствовавъ пищу, червь приползетъ къ ней. Тогда должно ос¬ 
торожно снять червей, сложить ихъ въ ящики и размѣстить на 
плетенкахъ. 

Уходъ за червями. Отъ вылупленія червей до преобразованія въ 
куколки, существованіе червей раздѣляется на періоды, называемые 
возрастами и обозначаемые линяніями , которымъ предшествуетъ 
нѣкотораго рода томленіе животнаго, называемое томъ. Есть 
черви трехъ линяній или четырехъ возрастовъ, и другіе четырехъ 
нинаній или пяти возрастовъ. Вообще время воснитанія опредѣ¬ 
ляется отъ 30 до 36 сутокъ, именно: 1-й возрастъ: отъ вылуп¬ 
им изъ яичекъ до 1-го линянія, отъ 6 до 7 сутокъ; 2-й воз¬ 
растъ, отъ 1 до 2 линянія, отъ 4 до 6 сутокъ; 3-й и 4 й возрастъ, 
051 2 до 3, и отъ 3 до 4 линянія, отъ 8 до 10 кажд. 5-й воз¬ 
растъ, отъ 4 линянія до восхожденія червей на пучки, отъ 12 до 
Іа кажд Во время линянія черви теряютъ аппетитъ и, прицѣп¬ 
ись къ плетенкамъ десятью послѣдними лапками, сгибаются въ 
Дугу переднею частью своего тѣла и остаются неподвижными. Но 
п Р е Дъ этимъ они выпускаютъ множество шелковистой слизи, ко- 
То Рая помогаетъ имъ прикрѣпить верхнюю оболочку. Чрезъ сутки 
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спадаетъ сперва головная чешуя, потомъ червь освобождаетъ 
оболочки свои переднія лапки, которыми цѣпляется къ близк 
къ нему предметамъ, и совершенно освобождается, послѣ нѣск 
кихъ повторенныхъ усилій. 

Нельзя нарушать покой насѣкомаго во зремя его сна, пот 
что при малѣйшемъ прикосновеніи можно тлрвать червя отъ 
тенки; тогда, не будучи въ состояпіи выйти изъ этой оболо 
онъ изнемогаетъ и гибнетъ въ тщетныхъ усиліяхъ. Преж 
послѣ каждаго линяпія, шелковичные черви ѣдятъ мало; но в 
рѣ потомъ увеличивается ихъ аппетитъ, называемый малымъ 
гаромъ для 4-хъ первыхъ возрастовъ, и большимъ разгаромъ 
прожорливостью для послѣдняго возраста. Зная эту особенно 
можно распредѣлить раздачу листьевъ, сообразно обстоятельств 
Въ 1-мъ возрастѣ черви имѣютъ у і0 вершк. въ длину, и н 
унцію идетъ ихъ .”>4,000; во 2-мъ возрастѣ они имѣютъ % ве 
и на унцію ихъ идетъ 38,000; въ 3-мъ возрастѣ ’/ 2 верш, и 
унцію 600 штукъ; въ 4-мъ, отъ 3 / 4 до 1 верш, и на унцію 
140 до 150; наконецъ, въ 5-ыъ, около 2 вершковъ длипы 
унцію около 35 червей. При воспитаніи червей надобно сохра 
слѣдующія условія: 1) Сохранять въ помѣщеніи возможно рові 
температуру, потому что шеловичные черви весьма чуветвителі 
ко всѣмъ перемѣнамъ воздуха; Кромѣ того холодъ лишаетъ 
аппетита. 2) Атмосфера въ комнатѣ должна быть ни слпшк 
суха, ни слишкомъ влажна; однакожъ небольшой излишекъ 
рости предпочтительнѣе излишку сухости. 3) Разложить че 
широко, потому что скопленіе животныхъ производитъ между і 
заразу и смерть. 4) Освѣжать воздухъ въ помѣщеніяхъ устр 
хорошую вентиляцію, и соблюдая безукоризненную чистоту 
шелководныхъ заведеніяхъ. Въ случаѣ сильнаго вѣтра, необх 
мо закрывать всѣ отверстія, откуда онъ могъ бы проникнут 
червей. 5) Достаточо освѣщать помѣщеніе, потому что свѣтъ 
гопріятенъ для червей, притомъ листья шелковицы освобождают 
темнотѣ вредную для червей угольную кислоту, тогда какъ, 
свѣтѣ, отдѣляютъ кислородъ, газъ блаі отпорный и здоро 
6) Въ случаѣ дождя или внезапнаго охлажденія воздуха, умѣра 
помѣщеніе. 7) Защищать плетенки и помѣщенія отъ протацл 
ютъ птицъ, летучихъ мышей, крысъ и кошекъ 
.Кормленіе шелковичныхъ червей есть главнѣйшее основаніе 
воспитанія, и особенность огранизаціи червей состоитъ въ 
аппетитѣ. Поэтому, надобно сообразоваться съ ихъ природе 
тщательно опредѣлить, сколько давать корму, тѣмъ болѣе, 
дурно кормленные или пострадавшіе отъ голода черви даютъ 
ные и слабые коконы, втчего происходитъ ^огромная потеря і 
разматываніи шелка. Должно принять правиломъ: дѣлать за 
корма какъ можно чаще, но умѣренно, потому что рѣдкія и 
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яия дачи имѣютъ дурныя послѣдствія. Количество листа долж- 
Ч-оразмѣряться съ потребностями червя, съ температурою но¬ 
шенія и обстоятельствами, вѣ которыхъ онъ находится; нако- 
вБ листья должны быть искрошены на-чисто, разложены ровно 
- „летенкахъ, свѣжіе, немного просушенные въ случаѣ продол¬ 
жительнаго дождя, или слегка смоченные въ случаѣ сильной за- 
" Листья разрѣзываются острымъ ножемъ. а раскладываются 
піками. Задачи повторяются часто, бываютъ обильны и соотвѣт¬ 
ствуютъ силѣ и нуждамъ червей, и дѣлаются приблизительно въ 
слѣдящемъ порядкѣ: въ 1-мъ возрастѣ одну задачу искрошеннаго 
листа каждые два часа, или, еще лучше, 16 задачъ въ 24 часа: 
во 2-мъ возрастѣ, 10 или 12 задачъ въ 24 часа; въ 3-мъ воз¬ 
растѣ Ю задачъ; въ 4-мъ и въ 5-мъ возрастахъ, цѣльнаго листа. 
иЕ огда даже съ вѣточками, 8 задачъ, число которыхъ, въ случаѣ 
прожорливости и жаровъ, можетъ простираться до 10. Хорошо 
выкормленные, черни бываютъ сильны, скорѣе отживаютъ свой 
вѣкъ и пройзводятъ отличпые коконы; черви же, дурно выкор¬ 
мленные, умираютъ несвоевременно и не производятъ хорошаго 


кокона. 

Порядокъ вылупленія. Не всѣ черви вылупляются изъ яичекъ 
въ одинъ и тотъ же день, поэтому тщательно замѣчаютъ поря¬ 
докъ вылупленія. Вылупившіеся иервыйи, черви и засыпаютъ 
первые. Даже въ одномъ разрядѣ, иные черви засыпаютъ и про¬ 
буждаются ранѣе, а другіе позже. Но, какъ необходимо, чтобы 
шелковичные черви шли въ послѣдовательномъ порядкѣ, то, для 
предупрежденія безпорядка, прибѣгаютъ къ разрѣживанію и къ 
бракованію. . 

РазрѣЖиваніе производится такъ: когда, во время сна, и гіослѣдую- 
щаго линанія, одна часть червей спитъ уже, а другая продолжаетъ 
ѣсть, или когда одиа часть пробуждается, а другая еще спитъ, то по¬ 
крываютъ плетенки продырявленною бумагою и набрасываютъ на 
нее свѣжихъ листьевъ. Бодрствующіе черви тотчасъ же всползаютъ 
за кормомъ. Ихъ переиосятъ на другую полку или плетенку, и 
такимъ образомъ совершается разрѣживаніе. Такимъ же спосо¬ 
бомъ отдѣляютъ тѣхъ, которые засыпаютъ первые, и тѣхъ, ко¬ 
торые также просыпаются первые. Повторяя разрѣживаніе при 
первомъ и второмъ линяніи, получаютъ весьма ровныхъ червей 
и устанавливаютъ постепенность воспитанія. 

Бракованіе. Черви,' слабые, запоздалые, лѣиивые, отставшіе 
°тъ своихъ свер’п пиковъ, бракуются, т.-е., выбрасываются вонъ. 

Снятіе съ объѣдокъ, то-есть, очищеніе полокъ или плетенокъ 
отг накопившихси объѣдокъ увядшаго листа и испражненій шел- 
*°вичиыхъ червей, причиняющихъ пагубныя болѣзни въ помѣще- 
П‘ЯХЪ. Дл я 

этого даютъ червямъ задачи на продырявленной бу- 
агѣ , какъ было сказано выше о раздвоеніи; потомъ, водворив- 

8 
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ши ихъ иа чистыхъ плетенкахъ, оборачиваютъ плетенки, над®, 
ненныя нечистотами, п вытряхиваютъ или обмываютъ ихъ ^ 
помѣщеній. Очистивши кладутъ на прежнее мѣсто. При сухой ц 
годѣ и когда задачи повторяются часто и умѣренно, можно уме^ 
шать число снимапій съ объѣдковъ: но при дождливой погодѣ ^ 
случаѣ задачи мокрыхъ листьевъ, и при внезапныхъ жарахъ, щ 
при удушливой погодѣ, необходимо часто снимать съ объѣдкові 
Сниманіе впрочемъ повторяется такъ: въ первые два возраста, ® 
одного или одно сниманіе; въ 3-мъ возрастѣ, одно; въ 4-мъ в® 
растѣ, два или три; въ 5 мъ возрагтѣ, три или четыре. 

Предохраненіе и исцѣленіе отъ болѣзней. Шелковичные чір 
подвержены многимъ болѣзнямъ, причина которыхъ, равно ка» 
и способъ врачеванія, еще не открыты Извѣстно только то, щ 
рѣзкія перемѣны температуры, задержанная испарина, вреди 
міазмы, испаренія отъ червей и объѣдковъ, мокрые или незд р« 
вые листы, и т. п., бываютъ непосредственными или посредств, 
щими причинами болѣзней. Очевидно, что должно предохранит 
отъ зла, а не ожидать его, и вести воспитаніе шелковичны! 
червей съ непрестанною заботливостью, бдительностью и пр« іу 
смотрительнымъ попеченіемъ. Витъ болѣзни, которымъ подверни 
ны эти насѣкомыя. 

Желтуха (Іа^аипіеве). Черви блестящаго лимоннаго цвѣта. Ко 
Они околѣваютъ, то изъ каждаго выходитъ желтая матерія, котор 
убиваетъ всѣхъ червей, къ которымъ прикасается. Чрезмѣрь 
жаръ или сырость, какъ говорятъ, прогоняютъ эту болѣзнь. 

Распухлость (Іа ^гаввегіе). Эта болѣзнь имѣетъ тѣ же при 
знаки, какъ и желтуха, но зараженные ею черви имѣютъ сальві 
бѣлый цвѣтъ и движутся. Лучшее лекарство въ этомъ случаѣ 
стоитъ въ правильныхъ задачахъ корма, сниманіяхъ съ обь 
ковъ и въ поддержаніи ровной температуры. 

Вялые черви, тѣ, которые распухаютъ, но менѣе предъидущв гь 
и околѣваюіъ въ состояніи изнеможенія или чрезвычайной с"8- 
бости. 

Мюскардина, или известнякъ, самая ужасная болѣзнь шель’ 
вичпыхъ червей, имѣетъ слѣдующіе признаки: черви перестаютъ 
ѣсть, уменьшаются въ объемѣ и скорчиваются, какъ бы при ® 
няніи; потомъ околѣваютъ, и дѣлаются твердыми, какъ бы № 
менявши. Вскорѣ послѣ смерти червей, ихъ .кожа покрываете! 
бѣлою' плѣсенью, тайнобрачнымъ растеніемъ, изъ рода грибо"*> 
Эта плѣсень развивается въ самой внутренности червя, но сото» 1 
выходитъ наружу. Мюскардина заразительна и дѣйствуетъ бытр<<і 
лучшимъ противъ нея средствомъ считается частое сниманіе 
объѣдковъ, потомъ задачи обильной пищи, или распространен# 
въ помѣщеніяхъ надлежащей влажности, если причина болѣзВ* 
происходитъ отъ избытка сухости. 
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приготовленіе и разстанавливаніе вѣниковъ или пучковъ. Пятый 
истъ составляетъ критическую эпоху воспитанія червей, 
ю-ііму необходимо увеличить число работницъ въ то время, 
когда дѣло идетъ о свиваніи коконовъ, т.-е., когда нужно ус¬ 
танавливать пучки, кусты, вѣники , хворостины, метелки, и 
проч., по которымъ черви взбираются длявитья коконовъ. 
Конечно, необходимый для того матеріалъ заготовляется за¬ 
ранѣе въ достаточномъ количествѣ. Съ перваго дня пятаго возра¬ 
ста приступаютъ къ разетанавливанію вѣниковъ и пучковъ на 
пустыхъ плетенкахъ, куда всползаютъ такъ называемые первенцы, 
п гдѣ они вьютъ свою шелковистую оболочку. Черви бываютъ 
тогда желты и прозрачны; у нихъ голова желтоватая и покрыта 
морщинами; въ Ьихъ замѣтны признаки близкаго линянія; они 
бродятъ по краямъ плетенокъ, ничего не ѣдятъ и выпускаютъ 
большое количество шелковистой слизи. При правильномъ воспи¬ 
таніи подниманіе на пучки каждаго разряда совершается въ опре¬ 
дѣленномъ порядкѣ, поэтому, необходимо различать тщательно 
постепенное вылупленіе, распредѣлять червей по классамъ и под¬ 
раздѣлять даже классификацію, по мѣрѣ того, какъ ихъ разрѣжи¬ 
ваютъ. Замѣтивъ, что настала пора завивать коконы, нужно, не 
терая времени, доставлять вѣники и отмѣчать послѣдовательный 
порядокъ каждой плетенки, чтобы не забыть его. Есть двѣ сис¬ 
темы помѣщать червей на завиваніе кокоповъ: неподвижная сис¬ 
тема, т.-е., когда черви взбираются на подставленные для нихъ 
предметы, и система кокотерокъ, особеннаго устройства аппара¬ 
товъ, въ которые надобно переносить червей. Но послѣдніе уве¬ 
личиваютъ трудъ. Вообще нужно принять за основаніе слѣдую¬ 
щія правила: такъ какъ въ пятомъ возрастѣ черви прожорливы, 
и имъ даютъ листья съ вѣточками, отчего остается множество 
объѣдковъ, то необходимо очищать воздухъ, избѣгая при томъ 
рѣзкой перемѣны температуры. Черви убѣгаютъ объѣдковъ; тогда 
устроиваютъ такъ, чтобы они, отяжелѣвъ, не могли падать, но 
поднимались безъ труда и имѣли достаточно мѣста,' иначе, завь- 
ю тъ вдвоемъ одинъ коконъ, именуемый двойнею, коконъ негодный 
Ила разматыванія шелка. Вѣники берутся шероховатые, наклонен¬ 
ные, весьма вѣтвистые, не колючіе, цемного гибкіе, и безъ вся- 
Ваі ° запаху. Постоянные пучки должно устроить такъ, чтобы они 
не препятствовали очищенію* плетенокъ, съ которыхъ необходимо 
снимать объѣдки. Поэтому употребляютъ пучки свѣжей соломы, 
ли не колючій хворостъ, или простыя травы, которыя служатъ 
Рестьннамъ южныхъ губерній вмѣсто вѣниковъ. Въ другихъ мѣс- 
хъ употребляютъ стебли вереска, вяза, »дрока и березы, или 
если колосовыхъ и крестоцвѣтныхъ растеній. Пучки устанавли- 


вы 8 па Р аллель0 ыми и правильными рядами, 
еокихъ плетенпкт,. Мпжятт. р,лѵппті.ря птп I 


начиная съ самыхъ 
плетенокъ. Можетъ случиться, что нѣкоторые изъ чер- 
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вей, болѣе лѣнивые, не поднимаются вмѣстѣ съ другими; не 0 , 
небрегая этими отсталыми, ихъ осторожно снимаютъ, обмыва * 
въ чистой водѣ, кладутъ на столѣ и даютъ имъ хорошихъ «щсі 
евъ. Тогда они поднимутся на пучки, подобно остальнымъ. ІД 
ковичные черви употребляютъ отъ 18 до 24 часовъ для вспал 
ванія на пучки и отъ 3 до 5 сутокъ на завиваніе коконов ь. 5 
обходимо помнить эти числа, во избѣжаніе лишнихъ издер® 
воспитанія. 

Собираніе коконовъ. Собираніе происходитъ чрезъ 10 или 18 
токъ, потому что иначе придется собрать запятнанные ново 
извѣстные подъ именемъ жвачкщ или неоконченные коконы, 
торые пе идутъ въ продажу Въ опредѣленное время снпма 
осторожно пучки съ плетенокъ, переносятъ въ свободное, хо 
провѣтриваемое и удобное мѣсто, гдѣ работницы, имѣющія ка і 
по три корзины, берутъ пучки, снимаютъ съ нихъ тщательно 
быстро коконы, и кидаютъ ихъ въ корзины, хорошіе въ перву 
двойни во вторую, а запятнанные въ третью корзину. Брако 
совершается безъ затрудненія; что же касается до браковки 
тѣнковъ, она производится въ послѣдствіи. Тогда, выбирав 
изъ лучшихъ коконовъ извѣстное количество на сѣмяна, при 
мая въ соображеніе то, что изъ получетверика, вмѣщающаго 
1200 до 1500 коконовъ, получается около 30 золотник 
яичекъ. Потомъ сбираютъ съ ііихъ пухъ, т. е., родъ паут 
образнаго вещества, которымъ коконъ держится на вѣткѣ, и 
начаютъ его въ размотку или въ продажу. При разумномъ вое 
таніи получаются коконы средней величины, твердые съ обол 
концовъ, красивые и богатые шелкомъ; при небрежномъ же в 
питаніи, будетъ множество коконовъ двойней, оквачекъ , лдак 
и проч. 

Наблюденіе га кладкою яичекъ и сохраненіе этихъ яичекъ, 
ложенные сѣмянные коконы нанизываются на нитку или накл 
ваются клейстеромъ ка толстую бумагу. Двѣнадцать или пятя 
дать дней пойлѣ восхожденія на пучки, черви, сдѣлавшіеся X 
колками, подвергаются послѣднему превращенію и являются к 
тыльками. Мотыльки раждаются обыкповепно послѣ восхожд 
солнца до 9 или 10 часовъ утра; замѣчательно, что сѣмяна ш 
ковичныхъ червей равномѣрно оживаютъ только утромъ. По п 
шествіи сутокъ, мотылки-елмки кладутъ отъ. 300 до 500 яич'К’ 
каждая, въ продолженіе трехъ сутокъ. Онѣ кладутъ яички на Л 
сты сѣрой бумаги. Должно сберегать ихъ отъ солнца, пыля 
мышей и сохранять, до будущей весны, въ сухомъ мѣстѣ, т 
пература котораго, ка^ь можно менѣе измѣнается. 

Задушеніе коконовъ, назначенныхъ для размотки. Лучшимъ 
этого способомъ считаются водяные пары, или воздухъ, нагр$ 
тый до 80°.Какую бы ни принялд систему, должно спѣшить Я 
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дести коконы въ хорошо продуваемое мѣгто и разложить ихъ 
маленькими кучками, по крайпей мѣрѣ на сутки. Затѣмъ 
Изстилаютъ ихъ тонкими слоями и приступаютъ къ браковкѣ 
Р , я размотки. Наконецъ прячутъ коконы въ чистые, плотно закрытые 
дайки, поставленные въ сухомъ и свѣжемъ мѣстѣ, защищенномъ 
тъ пыли, мышей и крысъ. Хорошо высушенные коконы теряютъ 
7э% своего первоначальнаговѣса, т. е., 100 Фунтовъ свѣжихъ ко¬ 
ановъ вѣсятъ только 25 Фунтовъ по просушкѣ. Сверхъ того раз¬ 
считано, что 1000 унцій хорошихъ коконовъ (заключающихъ 
12,680 штукъ) даютъ только 183 унціи чистаго шелка, а осталь¬ 
ное состоитъ изъ куколокъ и охлопьевъ. Поэтому неудивительно, 
что для добыванія одного фунта размотанваго шелка необходимо 
Ю, Ій и 15 Фунтовъ коконовъ, не считая убыли, о которой 


скажется ниже 

Породы шелковичныхъ червей. Въ Европѣ извѣстна, по край- # 
ней мѣрѣ, дюжина породъ, которыхъ можно воспитывать съ увѣ¬ 
ренностью получить весьма хорошіе коконы. Они раздѣляются 
на два главныхъ отдѣла, бѣлыхъ и желтыхъ. Шелки пе.рвой бѣ¬ 
лизны, пріобрѣтаемые Фабрикантами для выдѣлки нѣкоторыхъ 
отборныхъ тканей, происходятъ отъ породы сипа. Преимущест¬ 
венно коконовъ синя состоитъ въ ихъ тонкости и легкости: они 
заключаютъ въ себѣ 12% шелковистаго вещества, и изъ 12 Фун¬ 
товъ коконовъ получается одинъ ©унтъ размотаннаго шелка. Они 
предаются дороже другихъ, и порода производящая ихъ не такъ 
нѣжна, мало подвержена болѣзнямъ, и за нею не такъ трудно 
ухаживать Породы 2-й бѣлизвы —рокемаръ и эспатолетъ', одна 
даетъ 14% шелка, а другая 15%; но ихъ волокна не такъ тон¬ 
ки и ве такъ легки, какъ волокна породы ста. — Между желты¬ 
ми извѣстно множество видоизмѣненій: главнѣйшія суть: изъ Брі- 
анка. Бичевано, Милана, Турина и наконецъ Севенскія. Милан¬ 
ин порода наилучшая, богатѣйшая и сильнѣйшая; она очень 
распространена и даетъ хорошее произведеніе. Порода изъ Брі- 
а нка образуетъ коконы толстые, дающіе 15% шелка, но вообще 
не плотные. Порода изъ Бичевано даетъ коконы почти круглые 
® большаго объема; но, къ несчастью, они не плотны, т. е., 
®ѣдны шелковистымъ веществомъ. Наконецъ эспанъолеты желтые. 
Лающіе 15% шелка при размоткѣ, и коконы СеЕенскіе (81.-3 сап 
™ Оагсі) сносны, за неимѣніемъ другихъ; но они даютъ мало 
Шелковистаго вещества; а потому лучше разводить другія породы, 
°аѣе богатыя шелкомъ. Есть еще порода кора , произведенная отъ 
ікс/ И че рвей луденскихъ (Еюшіип) и миланскихъ; она даетъ до 
°/о шелка, но немного толстоватаго и не идущаго хорошо въ 
и Реда®у. 

Размотка коконовъ. Прежде разматыванія отложенныхъ коконовъ. 
пп распредѣлить ихъ: 1) по оттѣнкамъ, и 2; по качеству 
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вхъ. Добротные коконы бываютъ четырехъ рѣзкихъ цвѣтовъ, 
считая оттѣнковъ; а именно — бѣлые, желтые, тѣлеснаго цв$ т 
и, наконецъ (весьма рѣдко) зеленоватые. Добротность ихъ та 
весьма различна: если разматывать ихъ безъ выбора, то подв 
гаешься большимъ потерямъ. Доброкачественный коконъ предел 
лаетъ длинный, плотный пухъ, однообразный, ровный и правя 
ный, съ тонкою и сжатою тканью; онъ крѣпокъ и выдержива 
легкое сжиманіе, въ особенности при оконечностяхъ, кото 
должны быть всегда болѣе твердыми. Коконы слабые остроко 
ны и глянцовиты. Неровная Форма и сопротивленіе означаю 
что черви страдали въ продолженіе воспитанія. Легкіе, замар 
ные коконы, не издающіе звука при потрясеніи и въ котор 
куколка разложилась, сдѣлавъ ихъ вонючими, называются р 
плавками. Кромѣ того, что они даютъ мало продукта, шелкъ 
замаранъ. Атласистые также имѣютъ слабую, неровную и 
стящую ткань. Жвачки неровны и безобразны. Мжшрдины 
вершенно отбрасываются. Наконецъ, есть двойные коконы, к 
рые, будучи образованы изъ расположенной крестообразно и с 
шанной ткани, не могутъ разматываться правильно. Но, несмо 
на это, изъ нихъ добывается грубый и неровный шелкъ, изьѣ 
ный подъ именемъ двоіічатаго. Его употребляютъ для шигья, <ь 
дѣлки Фуляровъ и черныхъ грубыхъ кружевъ. Объемъ кокои 1 
лучше ихъ вѣса служитъ вѣрнымъ признакомъ того, что кок 
дадутъ много шелка, если червякъ дѣйствительно принялъ в 
куколки. Впрочемъ, никогда не нужно спѣшить снимать кок 
съ пучковъ; въ противномъ случаѣ, отъ малѣйшаго прикосяо 
нія. червь легко распадается и пятнаетъ неоконченную ткань; 
этого имъ дано названіе расплавокъ. Вѣсъ — хорошій признал 
потому что чѣмъ меньше идетъ коконовъ на Фунтъ, тѣмь бо 
получается съ пихъ шелка. Коконы могутъ быть размотаны 
живыми куколками; но тогда съ ними необходимо управиться і 
выхода бабочки; и хотя шелкъ, размотанный съ живыхъ коксно> 
имѣетъ болѣе глянцовитости, однакожъ онъ часто тянется 
тилемъ, или срывается кольцами съ коконовъ, какъ нитки 
клубка. Вообще, лучше всего мотать шелкъ съ задушенныхъ 
коновъ какъ можно поспѣшнѣе, потому что залежавшіеся кс-М 
ны даютъ болѣе обрывковъ и, глѣдовательпо, болѣе ущерб» 
Прежде.всего кипятятъ воду въ котлѣ, потомъ бросаютъ въ во 
небольшое количество очищенныхъ коконовъ, далѣе водятъ 
нимъ легонько метелками изъ корней пырея; концы скоро прпс"* 
ютъ къ метелкѣ: ихъ потягиваютъ немного и тѣмъ счища й 5 
поверхностныя нечистоты кокона; эти первоначальныя волов 
врываются; ихъ называютъ обрывками. Тотчасъ вслѣдъ 
этимъ отбираются двѣ литки, каждая изъ опредѣленнаго чи 
волоконъ, т. е. 4, 5, 6, 7, и т. д., назначенныхъ въ размсѣМ 
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яиая изъ этихъ нитокъ сначала пропускается сквозь мѣдную 
вЯ тушку, поддерживающую ихъ надъ водою; одинъ изъ этихъ 
88 хЪ концовъ перекидывается черезъ другой, разъ 6, 10, 20 и 
йілѣе, чт о и производитъ волочильню, называемую прреплепщ 
йогомъ нитки вновь проходятъ сквозь завитушку, ' находящуюся 
иадъ маятникомъ, а оттуда привязываются на мотовило, гдѣ онѣ 
дажатся отдѣльными мотками. Шелкоразмотное заведеніе устрои- 
ваютъ въ сухомъ мѣстѣ, вблизи отъ чистой и обильной воды. 
Бода въ котлахъ должна возобновляться и выпускаться легко и 
безъ всякихъ неудобствъ. Вездѣ должно соблюдать совершенную 
чистоту и самый строгій порядокъ. Приступая къ работѣ, должно 
пользоваться солнечною погодою и длинными лѣтними днями. При 
атомъ шелкъ бистро сохнетъ на мотовилахъ, отчего много выиг¬ 
рываетъ, тогда какъ въ сырую погоду теряетъ силу, лоскъ, при¬ 
стаетъ къ мотовиламъ и склеивается. Если шелкомотальщица не 
станетъ погружать разомъ большое количество коконовъ, если 
она будетъ ихъ сбивать осторожно, очищать бережливо, подавать 
волокна расторопно и держать концы равной плотности, имѣть 
одинаковый переплетъ, предупреждать союзы и содержать воду въ 
чистотѣ и одинаковой температурѣ, то можно будетъ получать 
мотки сырца крѣпкіе, лоснящіеся, безъ хлопковъ, оборванныхъ 
концовъ и совершенно правильные. 

Взбивка. Какъ скоро коконы, погруженные въ воду нагрѣтую 
отъ 86 до ЙО 0 /, по стоград. терм., сдѣлаются магкими, то шелко¬ 
мотальщица, посредствомъ небольшой метелки изъ корней пырея, 
ударяетъ слегка и отвѣсно по плавающимъ коконамъ, чтобы до¬ 
стать концы волоконъ. Выгоднѣе погружать коконы небольшими 
дачами, и необходимо строго исполнять это правило Когда всѣ 
концы пристанутъ къ метелкѣ, шелкомотальщица, поднявъ ме¬ 
телку вершка на 4 пли на 5 надъ водою, захватываетъ ихъ всѣ 
въ горсть; оторвавъ волокна отъ метелки, кидаетъ послѣднюю и 
производитъ очистку. 

Очистка имѣетъ цѣлію снять съ коконъ негодную пелену, кото¬ 
рая сходитъ обрывками; подъ нею лежитъ ткань, состоящая изъ на¬ 
стоящаго волокна. Шелкомотальщица слегка потряхиваетъ захва¬ 
ченные концы, а правою ладонью отбиваетъ въ воду тѣ коконы, 
которые лѣзутъ на верхъ; лѣвая рука, кромѣ вышесказаннаго 
Движенія, совершенно неподвижна. Какъ только пойдутъ съ коко- 
а °въ чистые волокна, шелкомотальщица охлаждаетъ, если нужно, 
^ИУ, прикрѣпляетъ захваченные концы къ чему нибудь и отбра- 
ывае.тъ отрывки, чтобъ имѣть обѣ руки свободными. 
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Подаваніе волоконъ и присмотръ за переплетамъ. Смотра, 
желаемой плотности шелка, составляютъ сырцовую нить из-ь { 

5, 6 , 8 , и т. д. волоконъ; соединивъ данное число волоконъ { 
одну нить, проводятъ ее черезъ завитушку, находящуюся 
водою; потомъ производятъ переплетъ, и нитка вновь проход 
черезъ вторую завитушку, стоящую на планкѣ маятника 
наконецъ прицѣпляется на крыло мотовила, вокругъ которщ 
она обвивается. Такъ какъ нить должна быть одинаковой вд- 
ности, то весьма понятно, что она должна постоянно состо® 
изъ опредѣленнаго числа волоконъ или коконовъ. Впила 1 » 
шелкомотальщицы должно быть неослабное: едва коконъ сорвеі 
ся, она должна тотчасъ подать но вое волокно; если перепл® 
свернетъ съ прямаго направленія и тѣмъ 5 кажетъ гилу той нм 
ки, куца она наклоняется, и слабость противуположной, она ті. 
часъ возстановляетъ равновѣсіе, поддавъ волокно къ слабой сп 
ровѣ и т. д. При разматываніи ни въ какомъ случаѣ не подаю 
болѣе одного конца, который не долженъ висѣть на пальцѣ длин 
но; кидаютъ его какъ можно ниже къ водѣ, и никогда не дот 
гиваются до тѣхъ волокопъ, которые идутъ )же въ размочи. 
Что касается до переплета въ X. то это не что иное какъ ни 
ка, перекинутая на нитку нѣсколько разъ, потомъ протяну" 
врозь и пропущенныя сквозь завитушки на маятникѣ. При вгэд 
не бываетъ, ни крученій , ни треній , но нѣкоторое выжили. 
и окруімніе, отъ которыхъ нитка скорѣе высыхаетъ и пол/щ** 
лоскъ; это дѣйствіе тѣмъ сильнѣе, чѣмъ тупѣе уголъ перепл 
та. Кромѣ того, собранныя въ нитку волокна, разъединены 
переплета а послѣ прохода овѣ всѣ спаяпы въ одну нитку, ко 
рая отъ этого получаетъ глявецъ. крѣпость и упругость, і 
реплетъ служитъ мотальщицѣ вѣрнѣйшимъ указа ведемъ од 
образности обѣихъ нитокъ; на - немъ основана правильность 
дѣйствія, потому что помощію переплета она уравновѣшивавъ 
силу двухъ идущихъ въ размотку нитокъ, безъ чего сильный 1 
нецъ тотчасъ уноситъ слабый образуются союзы, ипиттрву® 
ся. Иные употребляютъ еще двойной переплетъ, и переплетъ № 
тавеллою , т. е. переплетъ въ одипъ конецъ 

Хлопки и висячіе концы. Хлонками называются родъ узел кой 
и неровностей на сырцовой ниткѣ, которые даютъ значите® 
ную убыль въ трощеніи. Висячіе концы происходятъ отъ разор 
ванныхъ и несвязанныхъ во время мотанія, которые тѣмъ много¬ 
численнѣе, чѣмъ болѣе союзовъ, и чѣмъ неправильнѣе была р а3 
мотка 

Разведеніе шелковичныхъ деревьевъ. Въ южныхъ странах 1 ’ 
Европы предпочитаютъ бѣлую и красную шелковицу всѣмъ нР ' 1 
чимъ ея видамъ, а въ сѣверной Европѣ, тамъ, гдѣ средй»* 
температура не превышаетъ 6,90°, разведеніе этихъ двухъ ** 
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ъ шелковицы всего удобнѣе, во 1-хъ, потому что оба эти ви- 
к (особенно бѣлая) легко переносятъ холодъ 20—28 е ; и 2 е, что 
рди весною пускають листъ позже прочихъ, и потому меньше 
подвергаются вредному дѣйствію морозовъ, не рѣдко бываю¬ 
щихъ въ маѣ, и холодныхъ ночей въ іюнѣ мѣсяцѣ. Относительно 
разведенія шелковицы въ нашемъ климатѣ должно обратить вни¬ 
маніе на качество земли, назначенной а) подъ питомникъ, Ь) раз¬ 
садникъ, и с) подъ деревья постоянныя. Для посадки постоянныхъ 
тутовыхъ деревьевъ всего лучше легко-песчаная и даже песчаная 
земля. Для разсадника нужна почва легкая, немного песчаная и 
разрыхленная на 2—3 Фута глубины. Для питомника должно вы¬ 
бирать землю садовую, удобпую для нѣжныхъ огородныхъ расте¬ 
ній. Земля для грядъ должна быть хорошая садовая, близко отъ 
воды, обращенная къ югу и защищенная съ сѣверной стороны. 
Если нѣтъ хорошей садовой земли, то должно выкопать продол¬ 
говатую четыроугольную яму въ 2 ®ут. глубиною и наполнить ее 
хорошею парниковою землею. Если же земля въ грядахъ хороша, 
то должно ее вскопать съ осени на 2 Фут. глубиною, и удобрить. 
Бъ апрѣлѣ или въ началѣ мая мѣсяца снова перекапываютъ, что¬ 
бы очистить отъ сорныхъ травъ, а въ началѣ іюня, когда уже 
нельзя ожидать ночныхъ морозовъ, опять перекапываютъ и раздѣ¬ 
ляютъ на гряды, каждую въ 4 Фута шириною, оставляя между 
ники разстояніе въ */ 2 —2 оу та, и тщательно очищаютъ граблями 
отъ комковъ и камней. На гряду въ 12 Футовъ длины и въ 4 Фу¬ 
та ширины высѣваютъ одинъ золотинкъ шелковичныхъ сѣмянъ; 
для этого проводятъ по грядѣ пять бороздокъ въ одинъ дюймъ 
глубины; смѣшиваютъ сѣмяна съ пескомъ, раздѣляютъ все коли¬ 
чество на пять равныхъ частей, и высѣваютъ каждую чагть вь 
назначенную для нея борозду; покрываютъ посѣвъ землею на 
/4—1 дюймъ вышины и поливаютъ,.въ сухую погоду, каждый 
девь рѣчною водою. Длн поливки сѣмянъ употребляютъ лейку съ 
весьма мелкою ситкою, чтобы не повредить нѣжныхъ всходовъ 
толстою струею воды. Питомники обносятся изгородью изъ хво¬ 
роста или соломы въ б Фут. вышиною, отчего скорѣе послѣдуетъ 
всходъ. Если сѣмяна, не старѣе 2—3 лѣтъ, то, смотря по пого- 
Мѣ. оии чрезъ 2—3 недѣли пускаютъ ростки, которые надобно 
поливать, если нѣтъ дождей, и пропалывать. Чтобы защитить всхо- 
иы отъ палящихъ лучей солнца, устроиваютъ щиты изъ рогожъ, 
или покрываютъ соломой, или мхомъ. Всходы должно поливать око- 
*' Рожденія голнца, но не по утрамъ или среди дня, ибо въ 
такомъ случаѣ они непремѣнно пострадаютъ. Въ концѣ августа 
вли въ половинѣ сентября перестаютъ часто поливать растепія, 
в °т° м У что ови тогда угке растетъ тихо. Въ концѣ сентября или 
^ половинѣ октября, смотря но наступленію морозов ь, покры- 
ю ? ъ всходы С}ХИМЪ листомъ или соломой, но такъ, чтобы ихъ 



не изнѣжить. Въ первую или во вторую осень послѣ посѣва 
вовицы, выбираютъ подъ разсадникъ легкую песчаную землю, ^ 
же обращенную къ полудню и защищенную съ сѣвера. Ее вспа^ 
ваютъ на 3 ®ут. глубиною и смѣшиваютъ съ перегнившимъ ц 
возомъ. Въ концѣ апрѣля и до конца мая мѣсяца слѣдующая 
года вспахиваютъ это мѣсто, выравниваютъ и раздѣляютъ на гря 
въ б ®ут. ширины, оставляя между ними дорожку въ 1У 2 —2 Фут. дц 
рины. Потомъ сажаютъ на каждую гряду деревца въ три рцд а 
такъ, чтобы каждое дереві находилось въ 2'/ 2 Фута отъ другаго 
крайніе ряды деревьевъ должны находиться въ % ф. отъ дороД 
Разстояніе деревьевъ на 2'/ 2 ф. необходимо, не только для того 
чтобы они не мѣшали другъ другу расти, но и потому, что, при вц 
садкѣ деревьевъ, легко можно повредиіь корни сосѣднаго Дірещ 
Вообще, весьма вредно для деревьевъ, если они посажены въ раз 
оадникѣ слишкомъ близко другъ къ другу, потому что не могут 
Получить надлежащей силы, чтобы, по пересадкѣ на другое иі 
сто, довольствоваться землею средняго качества. Всходы шелковиц 
можно безвредно пересадить въ разсадникъ, не дожидаясь иц 
листа. Пересаживаемыя деревья вынимаютъ осторожно лопатою, с 
раясь не повредить корней около ствола; стволъ обрѣзываютъ 
оставляя на немъ только 4—5 глазковъ; жилки съ корней очищаютъ 
толстые же боковые корни, равно и главный корень, нѣсколш 
обрѣзываютъ; деревца сажаютъ въ землю не глубже того, как 
они находились на грядѣ, поливаютъ обильно и притаптывают 
около нихъ землю, чтобы она плотно прилегла къ ко'рнямъ. 
первое лѣто послѣ пересадки, если нѣтъ дождя, должно полив до 
растенія по дпа или по трп раза въ недѣлю; въ слѣдующіе гщь 
можно ихъ поливать рѣже, и только во время продолжительней 
засухи. Вокругъ каждаго деревца дѣлаютъ небольшое углублечи 
чтобы вода могла лучше увлажать корни. 

При •осмотрѣ больныхъ деревцовъ, обрѣзываютъ также побЬ'' 
отъ корней или вышедшіе слишкомъ близко къ землѣ. ВерхунЦ 
дерева должно образовать тогда, когда деревцо поукрѣпится. Ш 
тательныя вещества доставляются дереву изъ атмосферы посреЦ 
ствомъ его листьевъ, а потому не должно срѣзывать вѣтвей И [ 
тѣхъ поръ, пока не образуется верхушка, которая въ состояли 
ихъ замѣнить въ этомъ отношеніи Впрочемъ можно каждый ггі* 
срѣзывать нѣсколько самыхъ толстыхъ сучьевъ для того, чхо ,) ® 
не дѣлать вдругъ слишкомъ многихъ и слишкомъ большихъ по 
рѣзовъ. Сорпыя травы выпалываются, чтобы онѣ не отнимали 1 
дерева питательныхъ соковъ. ІІри такомъ уходѣ за деревьями, 11 
вь хорошей землѣ, стволъ ихъ имѣетъ на о-мь году обыкновенен 
2—З'Д дюйма въ объемѣ; если же нѣкоторыя изъ нихъ не имѣіо^ 
такого объема, то оставляютъ ихъ еще нѣсколько времени & 
разсадникѣ. Избравъ мѣсто для посадки тутовыхъ деревьевъ лучй 6 
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рро на мѣстахъ возвышенпыхъ и открытыхъ, или около горы, 
приготовляютъ ямки, въ разстояніи двухъ саженей одна отъ другой 
ЦрежД е пересадки дерева должно осторожно обрѣзать его корни. 
^ толстыхъ корней обрѣзываютъ только концы, болѣе или менѣе 
поврежденные при высадкѣ дерева, обращая косвенно обрѣзанный 
конецъ корней къ низу. Корни обрѣзываются непосредственно 
вредъ пересадкою дерева, Чтобы сокъ, вытекающій изъ нихъ, не 
5 спѣлъ обсохнуть. Дерево становятъ въ средину приготовленной 
„яки, съ хорошей землею; деревцо не должно опускать ниже того, 
какъ оно стояло на прежнемъ мѣстѣ; корни расправить, набросать 
на нихъ нѣсколько хорошей, заранѣе приготовленной земли, и, 
поливъ хорошенько, засыпать ямку плотнѣе землею или глиною съ 
разложившимся навозомъ и землею. Если погода сухая и жаркая, 
то деревья должно поливать 2—3 раза въ недѣлю. Въ слѣдующую 
весну послѣ пересадки, обрѣзываютъ, предъ вступленіемъ сока въ 
дерево, боковые побѣги подъ верхушкою, а также сучья, выросшіе 
изъ гредины дерева къ верху, чтобы верхушка могла распростра¬ 
ниться на всѣ стороны и чтобы можно было снимать съ него листья 
безъ затрудненія; это срѣзываніе лишнихъ сучьевъ продолжаютъ 
постоянно. Землю надобно разрыхлять ежегодно и удобрять въ 
случаѣ надобности. Шелковица растетъ хорошо безъ удобренія до 
сбора съ нея листьевъ, но съ этого времени надобно возвращать 
ей тѣ силы, которыхъ она лишилась отъ сбора листьевъ. Навозъ 
не кладутъ плотно къ дереву, а на разстояніи 2—3 тутовъ отъ 
него, вскопавъ сперва окружающую землю. 

Дла разведенія тутовыхъ деревьевъ черенками, употребляютъ 
Побѣги шелковицы въ одипъ Футъ длиною. Для этого осторожно 
снимаютъ, начиная съ отрѣзаннаго конца, внѣшнюю кору прутика 
ва 2'/ 2 —3 дюйма діины, и втыкаютъ этотъ прутикъ въ землю въ 
тѣнистомъ мѣстѣ; землю крѣпко прижимаютъ рукою къ черенку 
0 часто поливаютъ. Они обыкновенно скоро принимаются и пу¬ 
скаютъ корни. Если съ ними обходятся осторожно, то уже въ 
первый годъ они выростаютъ до 2—3 Футовъ и довольно скоро 
покрываются листомъ, такъ что на слѣдующій годъ могутъ быть 
перегажены въ питомникъ. Разведеніе шелковицы отводками такж** 
весьма удобно. Берутъ сучки, находящіеся близко къ землѣ, и 
Дѣлаютъ въ нихъ разрѣзы весною, прежде нежели они начинаютъ 
распускаться. Разрѣзъ дѣлаютъ поперечный, около средины вѣтки, 
лизъ глазка, и раскалываютъ его до слѣдующаго глазка; осто¬ 
рожно сгибаютъ ихъ, чтобы не сломить, въ приготовленныя для 
нихъ ямки такъ, чтобы только 2—3 глазка находились внѣ зем- 
^ 0 і потомъ часто ихъ поливаютъ. Если нѣтъ такихъ прутьевъ, 
°торы е легко нагибать въ землю, то можно приставить къ дереву 
^орзивку или тазикъ, и тогда поступать съ отводками, как^в опи- 
аНо выше. Другой, весьма удобный способъ разведеніи тутовыхъ 
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деревьевъ состоитъ въ томъ, что молодое, еще гибкое дерево, обр в 
ловившее уже верхушку, кладутъ на землю и, расправивъ су^, 
насыпаютъ въ ихъ промежутки хорошей земли, на 1—1'/ 2 фу )( 
вышиною; концы сучьевъ съ 2—3 глазками должны также внц, 
дить изъ земли. Въ слѣдующую весну вынимаютъ верхушку Сі 
новыми отростками, которые отрѣзываютъ отъ верхушки и првг 
товляютъ къ дальнѣйшей пересадкѣ въ питомникъ. Шелковиц, 
можно также разводить изгородями, слѣдующимъ образомъ: ^ 
нѣсколько мѣсяцевъ выкапываютъ канавку, болѣе или менѣе 
бокую. Потомъ вынимаютъ изъ питомника 2—3-лѣтнія растедд 
н сажаютъ ихъ въ канаву, оставляя между ними пространств 
въ 1‘/ 2 Фута. Саженцы эти срѣзываютъ на 4—8 дюймовъ вы'ч 
ною отъ земли, оставляя на каждомъ по два сучка и внутреноь 
почки, боковые же и наружные глазки всѣ срѣзываются. Поса 
женныя такихъ образомъ весною, растенія пускаютъ къ кои 
года по двѣ толстыя вѣточки. Слѣдующею весною обрѣзыва , 
у каждаго деревца одну изъ этихъ вѣточекъ па одинъ Футъ, тип 
что на каждомъ изъ деревцовъ, образующихъ изгородь, оставляете! 
но одной цѣльной вѣткѣ на правой, и по обрѣзанной на лѣзй 
сторонѣ. Дѣльныя вѣтки съ правой стороны наклоняютъ на сц- 
сѣднюю обрѣзанную вѣтку, и связываютъ мочалкою, такъ чт< 
эти вѣтки образуютъ параллельную съ землею линію. На треті 
весну, перегнутыя вѣтки пускаютъ мпожество отростковъ, кото¬ 
рые надобно расправлять во всѣ стороны, чтобы изгородь бы 
плотнѣе. Пустыя мѣста закрываются слѣдующимъ образомъ: сы 
баютъ вѣтку съ сосѣдняго дерева въ землю и дѣлаютъ изъ в 
отводокъ, который пуститъ корни и образуетъ новое растеніе 
требующее такого же ухода, какъ и прочія. Надобно замѣтить, чг 
весьма вредно для тутовыхъ деревъ снимать съ одного и тот 
же дерева листъ два года сряду; дерево, отдыхавшее въ течей 
одного года, дастъ двойное количество питательнаго листа про 
тивъ того, съ котораго снимаютъ листья каждогодно, и скор** 
войдетъ въ силу. При этомъ весьма важно съ точностью знать, 
какое количество листа можетъ доставить тутовое дерево, въ рае- 
личныя эпохи его возраста. Это количество бываетъ различно * 
зависитъ частію отъ ухода за деревомъ, частію же отъ качеств* 
земли, въ которой оно прозябаетъ, а также отъ климата. 

Средства отъ' опухлости. Кунрье, подпре®ектъ въ Виганѣ, долг* 
изучавшій эту болѣзнь, пришелъ къ слѣдующимъ результатам* 

1) Шелковичные черви, воспитанные въ атмосферѣ, содержаще* 
пары каменноугольнаго дегтя, оставались совершенно здоровы®* 

2) выведенные изъ дурныхъ сѣмянъ, т. е , больные черви, нопр-’ 
влялись въ сказанной атмосферѣ.—Для достиженія этихъ резул 1 
татовъ, достаточно поставить въ помѣщеніи тарелки или нлосШ* 



ды гъ небольшимъ количествомъ минеральнаго дегтя, который 
Г ргко можно достать на газовомъ заводѣ. 

СреД ство спасать больныхъ шелковичныхъ червей. Докторъ Капра 
Соло открылъ простое гредство, которымъ можно доводить боль- 
ч р,рвей до совершенно нормальнаго окукленія. Капра гово- 
ті, что черви тогда только заболѣваютъ, когда ихъ кормятъ 
щелковичными листьями, содержащими много углекислоты и потому 
вредно дѣйствующими на нѣжныхъ животныхъ. Чтобы отнять у 
листьевъ излишекъ углекислоты, Капра посыпаетъ комнату и под¬ 
стилку мельчайшимъ порошкомъ негашеной извести, причемъ ста¬ 
рается, чтобы порошокъ не попалъ на листья. Опытъ этотъ по¬ 
вторяли и въ другихъ мѣстахъ, и вездѣ онъ привелъ къ хоро¬ 
шимъ результатамъ. 

Сниманіе лака съ шелка. Собреро въ Туринѣ замѣтилъ весьма 
пажвый ©актъ относительно сниманія лака съ шелка посредствомъ 
мыла. Одинъ туринскій красильщикъ долженъ былъ очистить тро¬ 
щенный заграничный шелкъ и потому опустилъ его въ растворъ 
бѣлаго мыла. Вода содержала соду и 20 процентовъ мыла, срав 
нительно съ вѣсомъ шелка. Во время кипяченія ванна стала про¬ 
зрачна, а шелкъ сдѣлался матовымъ и впослѣдствіи не окрасился 
хорошо. При второй операціи съ такимъ же шелкомъ и такою же 
панной, образовалась па жидкости пѣна, подобная коркѣ, а самая 
ванна стала прозрачною. Причина этого, какъ полагаетъ Собреро. 
заключается въ значительномъ количествѣ извести, магнезіи, гли¬ 
нозема и желѣзной окиси, веществъ, поступившихъ въ шелкъ при 
разматываніи коконовъ вслѣдствіе употребленія воды, содержавшей 
соли извести и магнезіи. Поэтому Собреро совѣтуетъ дѣлатыперва 
пробу съ небольшимъ количествомъ шелка, и если въ послѣднемъ 
окажутся вышесказанныя вещества, то промыть шелкъ сначала 
водою съ небольшимъ количествомъ соляной кислоты, а потомъ 
слабымъ содовымъ растворомъ. 

МЫЛО. 

_ Матеріалы и сорты мыла. Важнѣйшіе для мыловаренья жиры 
•’Уть: сало говяжье и баранье, пальмовое, кокосовое, деревянное, 
конопляное, льняное, маковое и сурѣпное масла и ворвань, а для 
кыплихъ сортовъ мыла—^«какао и миндальное. Кремѣ того, для 
простыхъ мылъ можно употреблять нечистыя жирныя кислоты, 
побиваемыя разложеніемъ грязной мыльной воды, получаемой въ 
7«™°мъ количествѣ въ большихъ прачешныхъ и на шерстяныхъ 
крикахъ; масляныя кислоты, получаемыя въ огромномъ коли- 
0 ест вѣ въ видѣ побочныхъ продуктовъ на стеариновыхъ заводахъ. 
«ыляйтся или отдѣльно или въ смѣси съ другими жирами; не- 
®о вошла въ употребленіе элаидіщовая кислота, образующаяся 
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при обработкѣ масляной кислоты азотистою; кромѣ того, приГ 
ляются смолы въ тѣ мыла, которыя выдѣлываются для техпи 
гкихъ цѣлей. Рѣже употребляются коровье масло, воскъ и сц 
мацетъ. Твердость и отношеніе мыла къ водѣ существенно разлпчк 
зависятъ сколько отъ природы жирныхъ кислотъ, столько отъ 
лочныхъ основаній. Можно принять за правило, что твердыя жд 
ныя кислоты и натръ даютъ твердое мыло, а масляныя кислот 
кали—мягкое, и что послѣднее гораздо растворимѣе въ вод 
легче поглощаетъ влажность изъ сыраго воздуха, между тѣмъ к 
натровое мыло твердѣетъ на воздухѣ, его вѣсъ и объемъ уме 
шается, равно какъ и растворимость. Не менѣе важное вліяніе 
годность и цѣнность мыла оказываетъ количество содержаще 
въ немъ воды. Если натровое мыло растворить въ умѣренн 
количествѣ горячей воды и прибавить къ нему нѣсколько своб 
ной щелочи, то образуется мыльный клей, тягучая, прозра з 
слизь, вытягивающаяся въ нити, пристающая равномѣрно 
плоскому веслу и стекающая съ него цѣльною массой. Выпар 
изъ нея осторожно воду, мы получимъ болѣе твердую массу 
большими пузырями, и наконецъ, мыльный клей превращается 
твердую, непрозрачную массу, содержащую очень мало воды. Г' 
прекратить выпариванье въ то время, когда клей содержитъ 
25—30 проц, воды, — что узнается опытнымъ глазомъ по 
пузырей,—то мыло застываетъ въ твердую крѣпкую массу, 
которой по прошествіи нѣкотораго времени выдѣляются крис 
лическія частицы, нерѣдко соединенныя въ видѣ цвѣтковъ; та 
мыло называется ядровымъ и, по причинѣ небольшаго количес 
содержащейся въ немъ воды и но своей твердости, занимаетъ п Е і 
мѣсто. Большій процентъ воды, могущій въ натровомъ мылѣ 
стигать до 60, не дѣлая мыла мягкимъ и маркимъ, препятству 
отдѣленію зерна; такое изобилующее водою мыло называется гм* 
фоватымъ или наливнымъ, смотря потому, гдѣ приливалась в 
въ самомъ ли выварочномъ котлѣ или въ сосудѣ, въ котор 
застывало мыло. 

Иное дѣло калійное мыло. Будучи обработываемо какъ натрое 
оно также даетъ мыльный клей, который однакожъ, остынув 
остается прозрачнымъ и, содержа больше воды, бываетъ бол 
мягко и марко. Это калійное мыло называютъ мягкимъ въ отли 
отъ твердаго натроваго. 

Вообще употребляется сальное натровое мыло. Его издавна * 
дѣлываютъ такъ называемымъ нѣмецкимъ способомъ, именно, сне 
обмыливаютъ сало калійнымъ щелокомъ, получаютъ стеар 
кислый кали, которой посредствомъ раствора поваренной с* 
превращаютъ въ стеаринокислый натръ. Потребный калійный 
локъ приготовляютъ, особенно въ домашнемъ хозяйствѣ, вес*' 
непрактичнымъ и дорогимъ способомъ, дѣйствуя ѣдкою извегі 
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древесную золу. Примѣшанныя частицы угля отдѣляютъ просѣи- 
й.емъ, смачиваютъ золу водой и складываютъ ее въ кучи на ка- 
ва иномъ' полу. На верху этой кучи дѣлаютъ ямку, кладутъ въ нее 
Й п ебное колв чество извести, гасятъ послѣднюю водой, перемѣ¬ 
шиваютъ порошкообразный гидратъ извести съ золою, и склады¬ 
ваютъ въ зольникъ, т. е., чанъ съ двойнымъ дырчатымъ дномъ, 
которое предварительно закладывается соломой. Наливаютъ воды; 
отг дѣйствія известковаго гидрата на углекислый кали золы, обра¬ 
зуется довольно крѣпкій калійный щелокъ почти 1.19 удѣльн. вѣс., 
который впрочемъ содержитъ въ растворѣ и всѣ остальныя раство¬ 
рены» соли поташа; второе обливанье водою доставляетъ болѣе 
слабый щелокъ 1, 07 удѣльн вѣс.; послѣдующіе щелоки служатъ 
только для смачиванья новыхъ зольниковъ. Мѣдный или желѣзный 
котелъ долженъ быть на столько великъ, чтобы въ немъ могъ по¬ 
мѣститься цѣнящійся мыльный клей; поэтому, къ его краю часто 
придѣлываютъ надставку изъ бочечныхъ досокъ или или жести. 
Сперва кипятятъ достаточное количество перваго щелока, а потомъ 
иало по малу кладутъ сало, закрываютъ и, часто размѣшивая, ва¬ 
рятъ около пяти часовъ. По прошествіи этого времени первоначальная 
иолокообразная жидкость превращается въ почти прозрачный мыль¬ 
ный клей. Чтобы окончить обмыливанье, прибавляютъ второй ще¬ 
лока до тѣхъ поръ, пока влей не станетъ совершенно прозрачнымъ, 
не будетъ стекать съ весла цѣльною массой и застывать въ студень 
на холодной доскѣ. Тогда приступаютъ къ соленью, прибавляя по¬ 
варенную соль къ горячему мыльному клею. Соль соединяется съ 
стеарииокиглымъ кали въ стеаринокислый натръ и хлористый каль¬ 
цій; въ тоже время свертывается натровое мыло, нерастворимое въ 
разсолѣ, и образуетъ бѣлую зернистую массу, плавающую на жид¬ 
кости. Послѣдняя содержитъ большую часть воды изъ мыльнаго 
клея, хлористый кальцій, поваренную соль и прочія соли зольнаго 
Щелока, а также глицеринъ. Сказанную жидкость спускаютъ, а мыло 
снова нагрѣваютъ со вторымъ щелокомъ и вновь солятъ, чтобы 
совершенно очистить его. Вообще, эта вторая варка настолько об¬ 
разуетъ Мыло и удаляетъ постороннія примѣси, что можно присту¬ 
пай» къ выпариванью. Выпариванье продолжаютъ до тѣхъ поръ, 
пока не выдѣлится щелокъ, а плавающая масса не приметъ кон¬ 
систенціи ядроваго мыла; тогда вычерпываютъ послѣднее въ чаны, 
і когда оно въ половину охладится, разливаютъ въ Формы, че- 
“Реугольные деревянные ящики съ дырчатымъ дномъ, которое 
срывается холстомъ Для полнаго отдѣленія щелока и для равно- 
рнаго раздѣленія кристаллическихъ частицъ, размѣшиваютъ мыло 
Изъ*^ ч ^ мъ °но совсѣмъ застынетъ; наконецъ, вынимаютъ мыло 
% ®°Р МЪ и раарѣзываютъ проволокой на куски. Характеристи¬ 
къ Признакомъ ядроваго мыла служитъ особенный мраморный 
Дяя приданія этого вида, кромѣ вышесказаннаго размѣши- 


ванья, служатъ еще нѣкоторыя вещества, именно: сѣрнистое жедзд 
желѣзное и мѣдное мыло и т. п. Бѣдное водою ядровое мыло^ 
стываетъ такъ быстро, что эти постороннія нерастворимыя вещее», 
не имѣютъ времени выдѣлиться, но остаются въ застывшей мае<| 
богатое водою, шлифованное и наливное мыло такъ медленно ^ 
гтыяаетъ, что примѣси имѣютъ время отдѣлиться, и потому (д, 
ванное мыло представляется однообразнымъ и безъ мрамору 
полосокъ. Десять частей сала даютъ среднимъ числомъ 16 2 / 3 чащ 
ндроваго мыла, которое на воздухѣ теряетъ около 10 проц., ( 
заводчики умѣютъ теперь выдѣлывать изъ того же количее* 
матеріала болѣе 30 частей повидимому хорошаго и твердаго * 
ливнаго мыла. Для этого или кипятятъ сперва, пока не получат 
ядра, и прибавляютъ потомъ воды къ полученному мылу, или і 
солятъ такъ мало, что щелокъ не отдѣляется, отчего вся се* 
гпицеринъ и вода остаются въ мылѣ. Бъ наливномъ мылѣ д 
держится 3—5 проц, соли, 2, 5 проц, глицерина и до 60 пр* 
воды, 

Обмыливаніе углекислымъ натромъ. Такъ какъ для обмыкані 
одного м того же количества жира нужно почти три четверти уг* 
кислаго натра противъ количества углекислаго кали, то болыл 
мыловарни отказались отъ употребленія золы; изъ обожженной сс 
очень чистой и дешевой, добываютъ посредствомъ извести ѣ 
натровый щелокъ, или же употребляютъ для того ѣдкій нат? 
Обмыливаютъ обыкновеннымъ образомъ, прибавляютъ столько , 
варенной соли, сколько нужно для отдѣленія мыла, и получа 
болѣе чистое и болѣе дешевое мыло. 

Въ новѣйшее время стали употреблять пальмовое масло ді 
Фабрикаціи твердаго мыла. Если обмыливать его одно и въ сыри 
виде, посредствомъ натроваго щелока, то пальмовое магло даеі 
желтое, очень гладкое, слегка прозрачное мыло, съ слабымъ фі® 
новымъ запахомъ; мыло же изъ бѣленаго пальмоваго масла Ф 
можно отличить отъ бѣлаго сальнаго мыла. Но вообще вывяр 
ваютъ мыло не изъ одного пальмоваго масла, и прибавляютъ 
въ салу, именно, при вываркѣ дешеваго и хорошаго смочи® 
мыла. Смолы даютъ съ ѣдкими и углекислыми щелочами та® 
соединенія, которыя во многихъ отношеніяхъ очень похожи * 
мыло, именно, они пѣнатся съ водою, и отдаютъ ей свободнр 
щелочь. Если эти щелочные силикаты гамн по себѣ не годят' 
для" мытья, то могутъ служить прибавкою къ жировымъ мыла® 1 
они придаютъ послѣднимъ твердость и способность задержив* 1 
большее количество воды, безъ замѣтнаго измѣненія ковсистевіР* 
Еармаршъ и Гееренъ говорятъ, что на нѣмецкихъ заводахъ 
пятятъ 3 центнера пальмоваго масла и 2 центнера сала съ 
ровымъ щелокомъ, выливаютъ въ Формы полученное мыле 1 
примѣшиваютъ смоляное, приготовленное изъ 1 ценѣнера сдо® 
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крѣпкаго щелока; другіе заводчики прибавляютъ потребное ко¬ 
личество смолы и щелока къ отдѣлившемуся въ котлѣ жировому 
л лу или же вывариваютъ эти мыла раздѣльно, смѣшиваютъ 
*есюми и впугкаемымъ паромъ и потомъ солятъ еще разъ. За¬ 
бившее мыло имѣетъ желтобурый цвѣтъ, очень твердо и крѣпко, 
в хорошо пѣвится. 

Отъ обыкновенной выварки мыла нѣсколько отличается скорый 
способъ мыловаренья, при чемъ употребляется кокосовое масло. 
Послѣднее по своимъ отношеніямъ къ алкаличеЛѵимъ щелокамъ 
существенно отличается отъ всѣхъ прочихъ жировъ. Между тѣмъ, 
какъ послѣдніе требуютъ для своею омыленія умѣренно-крѣпкій 
ѣдкій щелокъ, которымъ постепенно превращаются въ мыло, и 
напротивъ того плаваютъ въ крѣпкомъ щелокѣ, нисколько не 
подвергаясь его дѣйствію,—кокосовое масло требуетъ очень крѣп¬ 
каго щелока, съ которымъ легко и быстро образуетъ мыльный 
«лей, требующій мало голи. Даже содержа до 78 проц, воды, онъ 
застываетъ въ твердое мыло, которое разумѣется содержитъ весь 
избытокъ алкали, глицеринъ и постороанія примѣси. Такъ какъ 
кокосовое масло передав іъ другимъ жирамъ свою способность 
быстро обмыливаться съ крѣпкимъ щелокомъ и задерживать при 
томъ много воды, то его нерѣдко употребляютъ вмѣстѣ съ са¬ 
ломъ и пальмовымъ масломъ для выварки наливнаго мыла. Берутъ 
Бозможпо чистый натровый щелокъ, тщательно смѣшиваютъ его 
съ растопленнымъ жиромъ, поддерживаютъ образованіе мыла вве- 
деяіеиъ пара, разводятъ мыльный клей водою или слабымъ щело- 
коиъ и разливаютъ въ Формы. Получаютъ твердое, прозрачное 
какъ алебастръ, бѣлое мыло, которое сильно пѣнится съ водою, 
но имѣетъ отвратительный запахъ кокосоваго масла, который до 
сихъ поръ ничѣмъ нельзя уничтожить. 

Во всей южной Европѣ мѣсто нашего сальнаго натроваго мыла 
занимаетъ оливковое мыло (испанское, венеціанское, марсельское). 
Сырымъ матеріаломъ служатъ дешевѣйшіе сорты деревянцаго масла, 
къ которымъ прибавляютъ и другія масла (льняное, маковое, сурен- 
и °е, хлопчатобумажное); для обмыливанья употребляются ѣдкіе 
натровые щелоки, по степени своей крѣпости соотвѣтствующіе 
нашимъ первому, второму и третьему щелоку. Выварочной котелъ 
^большихъ размѣровъ, такъ что въ разъ можетъ выварить до 
В90 килограммовъ мыла,» нагрѣвается голымъ огнемъ; онъ имѣетъ 
Подвижную крышку и необходимыя сточные краны. Выварка отли- 
^нвтся отъ нашей въ существенныхъ пунктахъ. Начинаютъ сосла- 
аго щелока, который сперва нагрѣваютъ до кипѣнья, а потомъ 
ало-по-малу смѣшиваютъ съ масломъ. Образуется жидкій, мутный 
ыльный клей, содержащій еще много неизмѣненнаго масла, ко- 
не могло обмылиться слабымъ щелокомъ; выварку прекра¬ 
щаютъ и удаляютъ большую часть воды солянымъ натровымъ ще- 

9 
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лономъ, который примѣшиваютъ къ клею. Какъ только начц 
отдѣленіе щелока, оставляютъ смѣсь на часъ въ покоѣ, ла, 
сп і екаютъ щелокъ и приступаютъ къ кипяченію съ крѣпщ 
натровымъ щелокомъ, къ коему прибавлена поваренная { 
Только теперь обмыливанье становится совершеннымъ, кльД , 
лается прозрачнымъ и выдѣляется въ видѣ зернистаго мыча ( 
жду тѣмъ какъ всѣ нечистоты поступаютъ въ щелокъ. Р 
ванье въ Формы заканчиваетъ процессъ. Марсельское мыло 
ступаетъ въ торговлю въ двухъ видахъ; мраморномъ и гтадщц 
бѣломъ. Первое получается прибавленіемъ желѣзнаго кущ» 
къ первоначальному жидкому клею; образуется синесѣрое, 
створи мое желѣзное мыло, а также сѣрнистое желѣзо, отъ 
сутствія сѣрнистаго натрія, который всегда находится въ ущі 
лявшейся прежде сырой содѣ. Оба вещества осаждаются изъ 
лаго мыла при стояніи его въ охладительныхъ чанахъ; но 
размѣшать весломъ полуостывшее мыло, то окрашенныя прищ 
разойдутся по всей массѣ въ видѣ жилъ и пятенъ и прида І 
мылу мраморный видъ. Къ бѣлому мылу не прибавляютъ купо 
и очищаютъ его возможно полнымъ отстаиваньемъ; но кгкт 
возможно только въ томъ случаѣ, когда мыло медленно застыв 
вслѣдствіе обильнаго содержанія воды, то бѣлое мыло, неся 
на лучшій свой видъ, цѣнится дешевле мраморнаго; 3 час и 
ревяннаго мыла даютъ среднимъ числомъ 5,25 частей бѣлаго лк 
съ 60 проц, воды, и только 4,25 частей мраморнаго съ 30 
проц воды. 

Медицинское мыло есть химически чистое масляно-натровое 
приготовляемое въ аптекахъ для врачебныхъ цѣлей. Обмылліяв 
прованское масло химически чистымъ натровымъ щелокомъ 1 1 
лучаютъ твердую, бѣлу ю массу, которая въ свѢжрмъ «кто “ 
удобно переминается, а въ совершенно сухомъ бываетъ прозри 
какъ рогъ и превращается въ порошокъ. 

Мягкія мыла (зеленыя, черныя) суть соединенія кали съ и • 
комъ жидкихъ жирныхъ кислотъ; они не высыхаютъ на вѳэ р 
но поглощаютъ изъ него воду и образуютъ студень. Такъ . 
при ихъ приготовленіи не употребляютъ соли, слѣдовательно 
отдѣляютъ щелока, то мыла содержатъ весь глицеринъ со 
нечистотами калійнаго щелока, Какъ это обстоятельство, та»» 
употребленіе обыкновеннаго жпра, обусловливаютъ дешевизну 
го мыла, которое однакожъ, по причинѣ своей мягкости, рнспч 
мости и избытка ѣдкаго вали, употребляется для многихъ т ** 
ческихъ цѣлей, именно, для мытья и валянья сукна, вымачи”* 
отбѣливающагося суроваго полотна и хлопчатой бумаги, и 
Сырымъ матеріаломъ для мягкаго мыла служитъ ворвань, 1 
пляное, сурѣпное, льняное масло. Выборъ матеріала заиісЯ 
кромѣ цѣны, счіе отъ мѣстныхъ условій и времени года. В 
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аиШІя магла даютъ очень мягкое мыло, расплывающеегя въ тепло- 
поэтому ихъ обработываютъ преимущественно зимою, или же 
прибавляютъ немного гала или пальмоваго масла. Обмыливаютъ 
иумя калійными щелоками различной крѣпости; первый, слабѣйшій 
5 йст 0 содержащій углекислой вали, начинаетъ обмыливанье, а вто- 
оой совершенно ѣдкій и крѣпкій, оканчиваетъ его. Сперва нагрѣ¬ 
ваютъ достаточное количество слабаго щелока въ желѣзномъ котлѣ, 
имѣющемъ надставку изъ жести, потомъ малб-по-малу приливаютъ 
масло и тщательно размѣшиваютъ весломъ. Образуется мутный 
мильный клей, похожій на эмульсію, который при дальнѣйшемъ 
обмыливаньи становится чище и вытягивается въ нити. Тогда при¬ 
бавляютъ крѣпкій щелокъ и вывариваютъ окончательно; объ окон¬ 
чаніи процесса судятъ по тому, что капля мыльнаго клея, застывши 
на стеклѣ, бываетъ совершенно прозрачна и однообразна; ободокъ 
изъ жира указываетъ на избытокъ послѣдняго; сѣрая пленка, по¬ 
крывающая всю каплю, указываетъ на избытокъ щелока. По окон¬ 
чаніи обмыливанья, выпариваютъ избытокъ воды и вычерпываютъ 
выло въ бочки, въ которыхъ оно должно пересылаться. Хорошее 
мягкое мыло образуетъ густую, тягучую и мягкую массу, блестя¬ 
щую и просвѣчивающую въ тонкихъ слояхъ; цвѣтъ ея зависитъ 
отъ природы употребленнаго жира. Конопляное масло даетъ пре¬ 
красный зеленый цвѣтъ, остальные жиры — желтобурый. Иногда 
подкрашиваютъ мыло индиго (зеленое мыло), растворомъ желѣз 
наго купороса и отваромъ чернильнаго орѣшка или кампешеваго 
дерева (черное мыло). Если жиръ содержитъ замѣтное количество 
твердыхъ жирныхъ кислотъ, то при загтываніи мыла выдѣляются 
бѣловатыя зерна стеаринокпслаго кали. Такъ какъ многіе потре¬ 
бители считаютъ эти зерна за признакъ доброкачественности, то 
ихъ производятъ искуствепно, прибавляя сало при обмыливаньи 
жидкаго жира, или примѣшивая къ готовому мылу небольшіе ку¬ 
сочки бѣлаго натроваго мыла, даже густой крахмальный клейстеръ, 
известковой гидратъ, и т. п. 

Злаиновое мыло. Вмѣсто естественныхъ жировъ стали въ насто¬ 
ящее время употреблять масляную кислоту, получаемую въ большомъ 
количествѣ на стеариновыхъ заводахъ. Такъ какъ эта кислота по¬ 
лучаетъ, вслѣдствіе свертыванья, очень непріятный запахъ, то 
обыкновенно обработываютъ ее вмѣстѣ съ пальмовымъ масломъ и. 
обмыливая калійнымъ пли натровымъ щелокомъ, получаютъ мягкое, 
очти безъ запаха, мыло (элаиновое), очень употребительное на 
УВонныхъ Фабрикахъ и въ красильняхъ. Въ недавнее время, въ 
иглів, стали приготовлять хорошее мыло изъ продуктовъ, полу- 
мыхъ отъ дѣйствія азотистой кислоты на элаинъ и на элаиновую 
«У- Если смѣшать не очень высыхающее жирпое масло или 
н ® нъ > получаемый отжиманьемъ сала, съ сырою дымящеюся азот- 
кислотой, то жидкій жиръ даетъ вскорѣ желтоватобѣлую по- 
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лутвердую масгу, которая бѣлѣетъ отъ промыванья алкогол 
отжиманья и тогда представляетъ совершенно твердый жиръ, ^ 
динъ, по составу подобный элаину. Обработанная такимъ же <4 
зомъ масляная кислота даетъ бѣлую, кристализующуюся гад*, 
новую кислоту, которая по своему составу тождественна ьь ^ 
ляною кислотой. При Фабричномъ добываніи элаидиновой к іе ^ 
поступаютъ слѣдующимъ образомъ. Получаемую на стеаринов, 
заводахъ масляную кислоту нагрѣваютъ водянымъ паромъ и д 
шиваютъ съ небольшимъ количествомъ содоваго раствора, чэд 
связать приставшую свободную сѣрную кислоту; потомъ ливер, 
сливаютъ плавающую сверху чистую жирную кислоту и провод 
ее въ большой деревянный чанъ, на днѣ котораго лежитъ лѣ 
паровая труба; прибавляютъ на каждые 2000 Фунтовъ ыасляі 
кислоты смѣсь изъ 81 ф. азотной кислоты и 13*/ 2 красной пат 
и нагрѣваютъ парами. Какъ только начнутъ развиваться кр 
пары азотистой кислоты, быстро приливаютъ 4— о000 ф. 
содержащей 40—80 ф. уксуснокислаго аммоніака, и тщат 
размѣшиваютъ еще 2 —3 часа. Чистая элаидиновая кислота ^ 
рается на поверхности и, еще теплав, сливается въ неб 
чаны, въ которыхъ она застываетъ. Обработка элаидина или і 
диновой кислоты ѣдкими щелочами даетъ твердое, бѣлое 
безъ запаха, очень подходящее къ сальному натровому. 

Пемзовое мыло. Его приготовляютъ, стапливая равныя ' 
сальнаго и пальмоваго мыла, примѣшивая 10--20 проп. пор 
ванной пемзы и придавая желаемый запахъ. 

Дешевое хорошее мыло. Смѣшиваютъ въ Фарфоровомъ с 
2 лота углекислой магнезіи въ порошкѣ съ 8 лотами дож 
воды и съ 8 лотами торговаго водянаго стекла; потомъ пр б 
ляютъ 4 лота масляной кислоты и, держа на слабомъ огнѣ, р 
мѣшпваютъ до тѣхъ поръ, пока не улетучится вся освободи" 
углекислота; наконецъ, прибавляютъ ! лотъ кристалическаго і 
кислаго натра, раствореннаго въ небольшомъ количествѣ в( 
высушиваютъ въ умѣренно теплой температурѣ. Водяное с 
должно быть въ возможно сгущенномъ состояніи. 

Приготовленіе мылъ, содержащихъ водяное стекло. Амери 
употребляютъ теперь, для приготовленія обыкновенныхъ м 
кремнекислый натръ, поступая такъ: когда мыло выварит < 
котлѣ, прибавляютъ такъ называемое водяное стекло въ 3 
Для соединенія мыла съ этимъ веществомъ, необходимо, чтоб 1 
слѣднее было вполнѣ насыщено кремневою кислотою, ибо о 
доказалъ, что въ противномъ случаѣ соединяется съ мыломъ г 
незначительная часть воданаго стекла. 

Приданіе блеска мылу. Для этого Дюпи предлагаютъ под-в 
мыло дѣйствію водяныхъ паровъ, отчего на немъ образуется 
соединеніе; размазавъ это соединеніе влажною тряпкею, з 
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в сѣ скважийы и шероховатости на поверхности ныла и при- 
га№ послѣднему блестящій видъ, который не теряется даже въ 
Іовальномъ прессѣ. 

Бѣлильное мыло для мытья и бѣленія старыхъ соломенныхъ 
япъ шерстяныхъ и шелковыхъ тканей. Вываривъ и отсоливъ 
111 поінее натровое мыло, прибавляютъ къ нему пятую часть, по 
*ѣсу толченаго сѣрнистаго натра, потомъ обработываютъ обыкно- 
В еннымъ образомъ. Вмѣсто натроваго мыла можно взять калійное. 
Ръ томъ и другомъ случаѣ, приготовленное мыло употребляется 
слѣдующимъ образомъ: сперва мочатъ предметы въ водѣ, на 12 кру¬ 
жекъ которой прибавленъ 1 лотъ такъ называемаго жидкаго ѣдкаго 
аммоніака. Вымочивъ достаточно предметы въ этой жидкости, рас¬ 
творяютъ 1 часть сказаннаго мыла въ 10—12 частяхъ горячей 
воды, и моютъ этимъ растворомъ. Потомъ кладутъ вымытые пред¬ 
меты въ сосудъ съ разбавленною соляною* кислотою (на 20 частей 


воды 1 ч. кислоты;, закрываютъ и, по прошествіи часа, выни¬ 
маютъ, полошатъ въ водѣ и сушатъ. 

Нттьт способъ вываривать мыло при 5% щелочи. Для этого 
употребляютъ такъ-называемый двойной котелъ; во внѣшній котелъ, 
вмазанный надъ очагомъ, вставляютъ другой, такъ что между ними 
остается промежутокъ въ 2 дюйма, въ которомъ помѣщается мѣд¬ 
ная трубка, .наполненная растопленнымъ парасфиномъ и содер¬ 
жащая въ себѣ термометръ. Въ такой котелъ кладутъ на 200 ча¬ 
стей жира 8 частей ѣдкаго натра, полученнаго выпариваніемъ въ 
плоскихъ сковородахъ сгущеннаго натроваго щелока, и 10 частей 
совершенно нейтральнаго мыла, вывареннаго изъ того же жира, 
который хотятъ обработать. Потомъ нагрѣваютъ, безпрестанно 
размѣшивая, до 200 град. Ц.; омыленіе совершается чрезвычайно 
быстро и оканчиваема чрезъ часъ. Смотря по тому, какое хотятъ 
выварить мыло, ядровое или наливное, прибавляютъ къ мылу 
необходимое количество воды (когда температура въ котлѣ по¬ 
низится до 100 град. Ц.), кипятятъ нѣсколько минутъ и по¬ 
томъ поступаютъ обыкновеннымъ образомъ. Надъ котломъ устраи¬ 
вается жестяной навѣсъ, переходящій въ трубу съ хорошею тя¬ 
гой; цѣль этого навѣса: выводить небольшія количества акролеи¬ 
на, который образуется при разложеніи глицерина. 

Жидкое мыло. Если къ обыкновенному мылу прибавить наша¬ 
тырнаго спирту, то мыло пріобрѣтаетъ густоту сиропа. Такое жидкое 
ныло отлично вымываетъ жирныя пятна изъ сукна, напр., изъ 
юртучпыхъ воротниковъ. 

м Жи Дкое глицериновое мыло. На 100 вѣсовыхъ частей олеина или 
"славой кислоты берутъ 86,4 вѣсовыя частей сгущеннаго калій- 
0 Щелока 1,34 уд. вѣс , и 314 вѣсовыхъ частей глицерина 1,12 
твр В ^ Г ' ^ зв ^стно, что жиры образуютъ съ натровымъ щелокомъ 
РД°е, а съ калійнымъ мягкое мыло. Поэтому, масляная кислота 
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или олеинъ образуетъ съ калійнымъ щелокомъ мягкое мыло, глщц 
ринъ же служитъ только для разжиженія. Глицеринъ и олеинов а , 
кислота нагрѣваются сперва на умѣренномъ огнѣ, и постепенц, 
приливаютъ калійный щелокъ; омыленіе совершается тогда о%ві 
быстро. Процѣдивъ, получаютъ прозрачное какъ медъ мыло. Чтоб^ 
сдѣлать его мягче, прибавляютъ ца 100 вѣсовыхъ частей масл а 
ной кислоты 10 ч. поташу и, наконецъ, придаютъ запахъ каив^ 
либо благовоннымъ масломъ. 

Выварка мыла для домашняго хозяйства. Для этого необходим 
слѣдующіе матеріалы: 30 ф. бараньяго или 15 ф. говяжьяго сала 
10 ф. негашеной извести, 20 ф. пережженой соды и 2‘/ 2 ф. нова 
ренной соли. Известь гасятъ обыкновеннымъ образомъ, прибад 
ляютъ соду, а потомъ 80 кружекъ кипятку, причемъ безпрерывл 
размѣшиваютъ Закрывъ сосудъ, оставляютъ до другаго дня. Тог 
сливаютъ щелокъ, наливаютъ на осадокъ около 32 кружекъ води 
получаютъ второй щелокъ; слитой щелокъ и жиръ поступаютъ і 
когелъ и варятся въ теченіе (і часовъ. Когда масса начнетъ вы. 
риваться, постепенно приливаютъ второй щелокъ. Послѣ шеі 
часовой варки прибавляютъ 2*/ 2 е. соли и варятъ еще въ тече 
получаса. 

Мыла съ Желчью для цвѣтныхъ тканей. Въ трехъ ковшахъ ш 
чачей желчи распускаютъ 1 ф. наскобленнаго мыла и держатъ и 
огнѣ до тѣхъ ппръ. пока взятая проба не станетъ застывать в 
холодномъ стеклѣ Тогда прибавляютъ 2 лота меду, 2 лота сахару 
полтора лота вевеціянскаго терпентина, 4 Лота нашатырнаго спирту 
смѣсь выливается въ бумажныя коробочки, въ которыхъ и застывали 

Способъ Экштейна приготовлять ядровое мыло. Приготовляю* 
содовый щелокъ въ 18 град. Боме. Берутъ 200 ф. этого щело 
и омыляютъ имъ 50 ф. кокосоваго масла и 50 ф. сала. Получ и о 
мыло выливаютъ въ Формы и размѣшиваютъ до тѣхъ поръ, но 
оно не сдѣлается довольно густо. Между тѣмъ омыляютъ тв°р(№ 
гало или стеариновую кислоту 10-градуснымъ щелокомъ (вде® 1 
большее количество щелока, нежели сала), приливаютъ въ кокос® 
вое мыло, постоянно размѣшивая, и даютъ застынуть. На 100» 
кокосоваго мыла берутъ 5 ф. стеариновой кислоты или 10 ф. тве[ 
даго сала. 

Дегтярное мыло. Растапливаютъ 32 части невполнѣ высохши® 1 
сальнаго мыла и прибавляютъ 6—10 частей .смѣси, состоящей в”* 
равныхъ частей дегтя, бергамотнаго и лимоннаго магла, и бе* 
зина. Застывшую магсу изрѣзываютъ въ куски н сушатъ. 

Сѣрное мыло. Къ 14 частямъ сальнаго мыла, растопленнаі о ** 
водяной банѣ, примѣшиваютъ 2 части сѣрнаго мыла. 

Таниновое мыло. Растопить въ водяной банѣ 15 частей сальна 1 
мыла и прибавить къ нему одну часть танина и столько кряхыа** 
чтобъ можно было скатать шарикп. 



шнерянсвсе мыло. Растопить вмѣстѣ 600 частей сальнаго мяла, 
-лО частей кокосоваго, 80 частей глицерина; прибавить 6 ч. горько- 
ядальнаго масла и ^0 частей бергамотнаго масла. 

""гуалетныя или душистыя мыла бываютъ большею частію пло- 
иии наливными мылами; нерѣдко они дѣйствуютъ вредно на кожу. 
Добываніе ихъ составляетъ одну изъ важнѣйшихъ отраслей пар¬ 
фюмернаго искусства и совершается различнымъ образомъ. Ехъ 
■обиваютъ растапливаньемъ обыкновенныхъ мылъ, квторымъ при¬ 
даютъ произвольный запахъ, или же холоднымъ парфюмированьемъ 
готовыхъ мылъ безъ запаха, или же наконецъ нарочно приготов¬ 
ляютъ мыло изъ очень чистыхъ матеріаловъ и потомъ придаютъ 
лапахъ эѳирными маслами, а цвѣтъ—красящими веществами. Для 
плавленія тонко наскабливаютъ мыло, кладутъ въ котелокъ и, по¬ 
стоянно размѣшивая, плавятъ; потомъ прибавляютъ душистыя ве¬ 
щества и выливаютъ въ Формы. По другому способу наскабливаютч. 
ыыло тонкими стружками и переминают! съ душистыми и крася¬ 
щими веществами; послѣдними преимущественно служатъ ультра- 
Ларинъ, киноварь и бурый растворъ крахмальнаго сахара въ ка¬ 
лійномъ щелокѣ ДЛя непосредственнаго омыленія употребляется 
преимущественно свиное сало, миндальное, прованское, кокосовое 
масло, а также свѣжевытопленное сало и бѣленое пальмовое масло; 
щелокомъ служитъ чистый растворъ ѣдкаго натра, а для мягкаго 
мыла (сгёте) калійный щелокъ. Большая часть этихъ мылъ приго¬ 
товляется простымъ смѣшеньемъ горячаго жира съ ѣдкимъ щело¬ 
комъ; поэтому, сказанныя мыла содержатъ весь глицеринъ, а также 
шогда неомыленный жиръ или свободную щелочь, и слѣдовательно 
стоятъ гораздо ниже приготовленныхъ изь ядроваго натроваго мыла. 
Исчисляя ниже множество душистыхъ мылъ, приготовляемыхъ въ 
Парижѣ, мы приводимъ и рецепты приготовлять ихъ по Вагнеру 
и Шванерту. 

Бицдзорское мыло: прежнее виндзорское мыло было смѣсь мас¬ 
лянаго натроваго мыла съ тминнымъ, лавендуловымъ и розмарин¬ 
омъ масломъ; теперь же берутъ обыкновенно сальное натровое 
?ыло, одно или съ примѣсью пальмоваго, и придаютъ запахъ укроп¬ 
нымъ и тминнымъ масломъ. 

Розовое мыло: 60 ф. маслянаго мыла и 40 ф. сальнаго превра¬ 
тится въ топкія стружки и прямо смѣшиваются съ 1 ф. кино- 
нари, 6 унціями розоваго масла, 1 унціей сандала. 1 унціей гера- 
■’Мяаго масла и 8 упційми мускусной тинктуры. 

Лор ° п ои Ъощиеі: 60 ф. твердаго бѣлаго мыла подцвѣчиваютъ 
а Рамелмо и смѣшиваютъ съ 8 унціями желаемаго букета. 

„ а Миндальное мыло идутъ различные продукты. Твердое мни¬ 
тъ 9”° е мыло приготовляютъ, смѣшивая 50 ф. миндальнаго масла 
ъ " Й ®- иатроваю щелока въ 1, 33 удѣльн. вѣс. при 60—70®. 
8хг придаютъ натуральнымъ или искусственнымъ горькомпц- 
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дальнимъ масломъ (витробензолемъ). По другому рецепту: при 
товляютъ эмульсію изъ 1 ф. горькаго миндаля и 3 ф. розо 
воды, распускаютъ въ ней на умѣренномъ огнѣ 1 ф. сальнаго л 
марсельскаго мыла, прибавляютъ 1 ф. шестинрсцентнаго натновд 
щелока, кипятятъ до образованія тяіучаго мыльнаго клея и еол 
послѣдній четырьмя логами поваренной соли. 

Мягкія миндальныя мыла (сгёпіев сРатапйев агпёгев), уд, 
требляемыя Преимущественно для бритья, приготовляются смѣни 
ваньемъ 28 ф. евинаго гала съ 10 ф. калійнаго щелока съ удѣлц 
вѣсомъ 1, 33; остывшую массу растираютъ въ ступкѣ до тѣі 
поръ, пока цвѣтъ ея не сдѣлается жемчужнымъ, тогда прибавляю- 
нитробензоля. 

Фиговое мыло вываривается изъ калійнаго щелока и оливко 
масла съ небольшею примѣсью сала; запахъ придается произвол! 
ный; это мыло мягко и зьриисто, потому что содержитъ стеа 
новую кислоту 

Спермацетовое мыло очень рѣдко содержитъ спермацетъ, котор 
весьма трудно омыляется; вообще, оно бываетъ твердымъ сальным 
мыломъ, которому приданъ запахъ бергамотнымъ и апельевпныш 
масломъ. 

Медовое мыло: растапливаютъ 40 ф. бѣлаго натроваго мыла 
смѣшиваютъ съ 10 ф. меду, 2 ф. жидкой стираксы и 1 ф. рос 
ладаннаго порошка. 

Пѣнистое мыло можно приготовить изъ всякаго твердаго масЖ 
наго или сальнонатроваго мыла; распускаютъ мыло въ или 
воды и взбиваютъ смѣсь посредствомъ особаго аппарата до тѣ] 
поръ, пока образовавшаяся тягучая пѣна не приметъ вдвое бон 
шаго объема; тогда прибавляютъ духи, вычерпываютъ въ ®ор м 
даютъ застынуть и разрѣзываютъ на куски 

Прозрачныя мыла приготовляются раствореніемъ сильно высу¬ 
шеннаго сальнаго мыла въ восьмидесяти-процентномъ алкоголѣ. В 
перегонномъ снарядѣ нагрѣваютъ равныя но вѣсу чап и Мыла і 
алкоголя; когда мыло совершенно распу стится. тогда перегоняю'" 
третью часть спирта, оставляютъ па часъ въ покоѣ и разливаю^ 
въ Формы прозрачный и еще теплый растворъ. Духи и красяічі* 
вещества прибавляются въ спиртный растворъ до разливанія; X® 
краснаго мыла берется кошенильная или алканная тинктура, 
желтаго—куркумная. Застывшее мыло бываетъ овачала мутно* 
непрозрачно и только по прошествіи нѣсколькихъ недѣль, ко 
испарится весь спиртъ, дѣлается прозрачнымъ Прозрачныя мВ® 
очень красивы на видъ, но неудобны потому, что трудно расѣ 
ряются. 

Круглое мыло есть смѣсь маслянаю или сальнаго мыла съ вес?' 
ными маслами, красящими веществами, крахмаломъ и т. и. Нам Р 
переминаютъ 1 ф. сальнаго и 1 ф. венеціанскаго мыла съ 2 * 
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дооЯ воды и 8 лотами соды; къ образовавшемуся тѣсту, на 
ые 3 ®- е10 ’ прибавляютъ во 1 ф крахмалу и наконецъ, 
,8 яуынаютъ въ шарики По другому рецевту: 1 ф. бѣлаго масля- 
'* мыла превращаютъ въ тонкія стружки и, въ теченіе 24 ча- 
*объ. настаиваютъ 1 ©унтомъ спирта, потомъ хорошенько расти- 
' доу'ч, массу, сушатъ на пропускной бумагѣ, смѣшиваютъ съ 
інирнымй маслами, и придаютъ ей круглую Форму рукою или двумя 
юными деревянными полушаріями. 

СВѢЧИ. 

Для хорошаго горѣнія свѣчи особенно необходимо, чтобы сві- 
поіьня могла отчетливо отправлять свое дѣло. Она должна обла¬ 
зь необходимою волосностью и не давать, при сгораніи, значи¬ 
тельнаго остатка; эти свойства представляетъ хлопчатан бумага, 
теперь всюду употребляемая для свѣтиленъ. Кромѣ того, толщина 
свѣтильни должна находиться въ правильномъ отношеніи въ толщинѣ 
свѣчи, чтобы она могла, по мѣрѣ растапливанья жира, всасывать 
и проводить его къ пламени. У восковыхъ и стеариновыхъ свѣчъ 
она должна быть такъ свернута, чтобы обуглившійся ея конецъ 
совершенно сгоралъ во внѣшней части пламени и не требовалъ 
бы сниманія нагара. Въ сальныхъ свѣчахъ этого нельзя достиг¬ 
нуть, потому что ихъ свѣтильня довольно толста и, слѣдовательно, 
не можетъ совсѣмъ обратиться въ пепелъ; на этомъ основаніи 
идѣсь необходимы щипцы. Чтобы свѣтильня легче сгорала, часто 
зредлагали напитывать ее растворомъ селитры или подобной соли. 
Однакожъ, этого нельзя совѣтовать; правильно скрученнаа свѣ¬ 
тильня сгораетъ безъ этого средства, которое легко обусловливаетъ 
непріятный запахъ и вредныя испаренія. 

Фабрикація свѣчъ производится двумя способами: или посред¬ 
ствомъ отливанья въ Формы, или посредствомъ неоднократнаго 
иаканьа свѣчи въ жирную массу, близкую къ застыванью; маканье 
новторается до тѣхъ поръ, пока свѣча не получитъ желаемой тол- 
тины. 

Маканье не употребляется, потому что даетъ некрасивый на 
взглядъ продуктъ. Но оно представляетъ ту выгоду, что при упо¬ 
требленіи цѣлесообразныхъ машинъ можно работать очень быстро, 
вѣтильни натягиваются на налочки въ приличномъ отдаленіи 
Ина отъ другой и разставляются въ рамы по б —8 штукъ. Такую 
Р аи У работникъ погружаетъ въ растопленное сало, которое при 
погруженіи должно быть нѣсколько горячѣе, нежели впо- 
Дствіи, пока свѣтильни совершенно пропитаются; потомъ выни- 
. Раму и. держа концы въ салѣ, слегка встряхиваютъ, чтобы 
Зйѣлить слипшіяся свѣтильни. Слѣдующее маканье, производимое 
щ ' ю вли машиной, совершается очень скоро. При этомъ темпе- 
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ратура сала должва быть гака», чтобы сало начинало гтынуц, 
краевъ корыта. При каждояъ маканьи, нижніе концы свѣти,®?- 
должны оставаться въ салѣ, чтобы они не стали толще отъ сц 
кающей сверху жидкости; кромѣ того, надобно обтирать нижи,, 
концы о доску, наклонно положенную къ корыту, дабы скоіц, 
ющіяся капли не образовали шишки. Вся рама прицѣпляется г 
вѣсовому коромыслу для огредѣлеиія вѣса свѣчь. Послѣднее ц ( 
канье требуетъ высшей температуры, чтобы свѣчи были гладкиі 
круглы. 

Формы для литья свѣчь состоятъ изъ двухъ частей: цилиндр} 
соотвѣтствующаго свѣчѣ, и отъемной воронки. Цилиндръ нѣсколь 
«ъуживается къ одному концу и снабженъ здѣсь отверстіемъ, 
которое продѣвается свѣтильня. Проволочнымъ крючкомъ вытяп 
ваютъ свѣтильню наружу и закрѣпляютъ ее лучинкой; друге 
конецъ такимъ образомъ привязывается къ проволокѣ, лежаі 
поперекъ воронки, что сильно вытягивается и идетъ посреди 
Формы. При большой выработкѣ, Формы большею частію бываюц 
цѣльныя и поставлены въ ряды такимъ образомъ, что каждый ря)р 
имѣетъ свой желобъ для сала. Сяѣтильни прикрѣплены въ алій} 
нымъ желѣзнымъ прутьямъ, такъ что цѣлые ряды и даже нѣсколм 
рядовъ можно вынуть машиной изъ Формъ. Въ аппаратѣ Мор 
гана Формы состоятъ изъ верхней цилиндрической части и пм 
ней, образующей головку свѣчи и имѣющей отверстіе для свѣтильні 
Готовыя свѣчи вынимаются особымъ аппаратомъ, который въ п 
время продѣваетъ свѣтильни для слѣдующаго литья. Формы обн 
кновевво бываютъ металлическія, большею частію изъ смѣси свинц 
съ оловомъ. Внутренность ихъ должна быть совершенно гладка 
а толщина стѣнокъ не чрезмѣрная, потому, что въ противне» 
случаѣ, свѣчная масса не будетъ скоро остывать. Въ новѣй 
время стали дѣлать стеклянныя Формы, покрытыя каучукомъ. 

Выше упомянуты матеріалы для свѣчь. Сильныя свѣчи обыкни 
веино приготовляются изъ смѣси говяжьяго и бараньяго сала. Ві 
случаѣ надобности, сало очищаютъ сперва и бѣлятъ, для чего б 1 
рутъ преимущественно марганцевокислый кали Впрочемъ. готоЛі 
свѣчи бѣлятъ на воздухѣ. Восковыя свѣчи представляютъ ®Р 
литьѣ нѣкоторыя затрудненія, такъ какъ воскъ сильно приста р 
къ Формѣ. Поэтому ихъ приготовляютъ маканьемъ, по вышеоВ? 
санному способу; послѣ маканья свѣчи катаютъ на мранорвм 
доскѣ, чтобы придать имъ равномѣрно цилиндрическій видъ. 
давно стали отливать восковыя свѣчи въ стеклянныхъ Формах' 
изъ которыхъ онѣ легко вынимаются, если погрузить Формы ®‘ 
короткое время въ кипятокъ. 

Большія и тяжелыя церковныя свѣчи приготовляются слѣду* 
іцим'і. образомъ: разогрѣтый воскъ раскатываютъ иа доскѣ, к* 1 
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свѣтильню, свертываютъ воскъ и, посредствомъ катанья, 
Придаютъ свѣчѣ круглую Форму. 

Спермадетшхя СЕ ^ И очень красивы, прозрачны, ярко освѣщаютъ. 
Чтобы уничтожить кристалличность спермацета, къ нему прибав¬ 
ляютъ 3 проц, воска. 

Стеариновыя свѣчи вытѣснили теперь всѣ остальныя. Впрочемъ 
снѣ не состоятъ, какъ бы казалось, гудя по ихъ названію, изъ чистой 
стеариновой кислоты, но, кромѣ послѣдней, содержатъ еще паль¬ 
митиновую кислоту въ различномъ количествѣ, смотря по сырому 
матеріалу. Въ настоящее время, для низшихъ сортовъ стали при¬ 
бавлять элаидиновую кислоту, получаемую посредствомъ обработки 
масляной кислоты азотистою. Различныя названія стеариновыхъ 
свѣчь не имѣютъ никакого отношенія къ ихъ составу и свойствамъ, 
яо рождены единственно воображеніемъ заводчиковъ Мы не вхо¬ 
димъ въ подробности приготовленія стеариновыхъ свѣчь, потому 
чго оно’ требуетъ устройства довольно значительнаго завода. 

Способъ улучшать сальныя свѣчи. Къ растопленному салу при¬ 
бавляютъ 7 тысячныхъ долей свинцоваго сахару, даютъ салу 
нѣсколько остынуть, но такъ, чтобы оно было еще жидко; по¬ 
томъ прибавляютъ 13 тысячныхъ долей ладану и 1 тысячную 
делю терпентиннаго масла, и поддерживаютъ температуру сала на 
ощ>й степени до тѣхъ поръ, пока осядутъ всѣ нерастворимыя 
частицы, для чего нужно два часа. Свинцовы і сахаръ и ладаиъ 
і вели'шваютъ твердость свѣчь, а терпентиииое масло придаетъ 
имъ сходство съ восковыми. Такія свѣчи не оплываютъ. 


Средство дѣлать оальныя свѣчи немаркими. Для этого англича¬ 
нинъ Ньютовъ предлагаетъ макать готовыя свѣчи въ три смѣси, при 
чеыъ слѣдуетъ обращать вниманіе на то, чтобы смѣси были только 
жидки, и чтобы свѣчи совершенно застывали послѣ каждаго об¬ 
махиванія. Смѣси эти имѣютъ слѣдующіе составы. Первая смѣсь: 
пятьдесятъ частей стеарина, 24 части хорошаго сала, 3 части 
иамФоры, 2 части бѣлой смолы, 1 часть даммаровой смолы —Вто¬ 
рая смѣсь: 70 частей стеарииа, 24 части сала, 3 части камФоры. 
- части бѣлаго воску. 1 часть даммаровой смолы.—Третья смѣсь: 

частей стеарина, о частей сала, 3 части камфоры, 2 части 
ѣла го носку. Всѣ вещества растапливаются на умѣренномъ огнѣ. 
Составы Ѵльмана для свѣчѣ. 1 часть воска, 20 частей сперма- 
№вта. — Ели: 2 части воска, 1 части спермацета, 1 часть гтеари- 
’ Илн три части воска и 2 части стеарииа. — Или: свѣчи изъ 
^/нпаго сала, т.-е., такого, къ которому прибавлено на Фуи^ъ 
Пы? 80Л0Т ‘ ЦИНКОВЫХЪ цвѣтовъ. 

„ * в * Чи изъ топленнаго сала. Распускаютъ по 1 ®унт., селитры 
^явасцовъ въ штофѢ кипятку и вливаютъ растворъ въ нерас- 
явшееся еще совсѣмъ сало, перемѣшиваютъ во время кипѣнія 
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и снимаютъ пѣну. Потомъ кипятятъ до тѣхъ поръ, пока не 
рестанетъ отдѣляться паръ, и отливаютъ свѣчи. 

Свѣтильни для сальныхъ свѣчъ. Лучше всего приготовлять 
игъ хлопчатой бумаги пополамъ съ льняною пряжей и, предъ ет 
крѣпленіемъ въ Формахъ, погружать на нѣсколько минутъ 
растопленную смѣсь изъ очищеннаго сала и одной десятой, | 
вѣсу, толченой камфоры. 

ЗАЖИГАТЕЛЬНЫЯ СПИЧКИ. 

Зажигательныя спички дѣлаются слѣдующимъ образомъ: кыб* 
раютъ волокнистое дерево безъ сучьевъ, дѣлаютъ изъ него длщ 
гЛія и тонкія спицы, посредствомъ струга, имѣющаго вмѣсто прі 
маго острія заостренныя трубочки, плотно прилегающія одпа г 
другой. Выструганныя спицы связываютъ въ пучки, сушатъ, рм 
рѣзываютъ по длинѣ на нѣсколыо частей и напитываютъ сѣр 
или стеариномъ. Потомъ вставляютъ пучки въ рамку, кладутъ 
столъ и на нижнюю планку рамки кладутъ планку съ попереч 
ми нарѣзками, въ которыя вкладываютъ спички; на вту пл«ш 
кладутъ другую такую же, и т. д., пока рамка не нашшитеа 
тогда запираютъ верхнюю рамку и, поворотивъ плашмя, у^ар* 
ютъ ею слегка по столу, чтобы выровнять концы спичекъ. По 1 
этого одной широкой стороной опускаютъ ихъ въ расплавле ц ут 
сѣру или стеаринъ и, давъ остыть, снова опускаютъ въ фос 
ную массу, смѣшанную съ клеемъ, селитрой, сурикомъ, мел и№ 
стекломъ, или же 6 ч. бертолетовой соли, 2 ч. сѣрнистой 
мы и 1 ч. клею, или 10 ч. марганца и о частей клею. 

Химическія спички. Берутъ аравійской камеди 16 частей 
вѣсу. Фосфора 9 частей, селитры 14 частей, толченой пері і*яс 
марганца или сурику 16 частей. Сперва насыпать аравійскую на ею 
въ глиняную чашку и разность на огнѣ въ достаточномъ количі тй 
воды; потомъ прибавить перекись марганца, растертую въ во 
и наконецъ фосфоръ мелкими кусочками. Вся смѣсь нагрѣвае. « 
и, когда фосфоръ начнетъ расплавляться, то его растираютъ пЛ 
тикомъ, и вся масса перемѣшивается какъ можно лучше. Пото* 1 
прибавляютъ селитру, продолжая мѣшать и поддерживая огонь № 
тѣхъ поръ, пока не получится довольно густая масса, въ коТ® 
рой не.льзя будетъ замѣтить кусочковъ оосФора, Въ эту массу о® 
макиваютъ концы спичекъ, уже покрытые сѣрою.Концы спичек^ 
когда составъ будетъ совершенно сухъ, покрываютъ посредством 
мягкой кисти, тонкимъ слоемъ копаловаго лака или растворе 
камеди, прибавивъ въ него немного селитры. 

Зажигательныя спички и бумаЖки безъ сѣры,—13 Беттгеръ в* 
шелъ, что 4 части Фосфора, 10 частей селитры, 6 частей столі. 
наго клея, 5 частей охры и 2 части шмальты даютъ де ж ну 
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дую массу, воспламеняющуюся отъ тренія, горящую спокой- 
й и не сырѣющую. Клей размачивается въ водѣ 24 часа; проис- 
“ ЯШІЙ отъ того студень обращаютъ въ жидкость, въ маленькой 
нагрѣтой Фарфоровой ступкѣ, и подбавляютъ въ нее сначала фос¬ 
форъ. йотомъ селитру и наконецъ охру и шмальту, растирая Фар¬ 
форовымъ пестомъ, пока не образуется однообразная, густая, тя- 
,учая масса; при этомъ температура не должна превышать 60 е Р.. 
Будучи наведена на гпички или трутъ, масса высыхаетъ въ 8 — 
12 часовъ. —2) Воспламеняющіяся и издающія пріятный запахъ 
оумажки получаются изъ этой же массы, если полоски простой 
нисчей бумаги предварительно намазать съ обѣихъ сторонъ тинк¬ 
турой роснаго ладана, а потомъ кончики полосокъ горючею мас¬ 
сой, помощію маленькой кисточки.—3) Спички безъ сѣры: расто¬ 
пить въ жестянной посудѣ бѣлаго воска слоемъ вь 1 линію тол¬ 
щины; потомъ взять связку спичекъ и, приложивъ концы ихъ .къ 
раскаленному желѣзному листу, такъ, чтобы они немного обугли¬ 
лись. эти же гамые, концы опустить въ раптопленый воскъ, скоро 
вынуть,стряхнуть излишекъ воска и макать каждую спичку въ 
вышесказанную массу. 

Химическія спички безъ зосгора. Десять частей аравійской ка¬ 
меди, ЙО ч. хлорнокислаго кали, 30 частей кремня, 23 ч. се¬ 
литрокислаго свинца, 60 ч. черной сѣрнистой сурьмы. Кали и 
кремень превращаются въ мельчайшій порошокъ и всыпаются 
нъ водяной растворъ камеди; потомъ прибавляютъ свинецъ и 
сурьму, и вся масса размѣшивается въ теченіе получаса, а зя¬ 
темъ намазывается обыкновеннымъ образомъ. 

Составъ Либиха для спичекъ. 3 части сѣрнистой сурьмы, 16 час¬ 
тей хлорвокислаго кали, 1 часть двухромокислаго кали, 10 ч. су¬ 
рику, 8 ч. нитроманнита, 4 ч. стекла, 5 ч. камеди. 

Спички безъ треска. Взять 30 ч. Фосфора, 60 ч. столярнаго 
клею, 10 ч. песку и 100 ч воды. Клей распустить въ теплой 
ьодѣ, къ теплому раствору въ 40 град. Р. прибавить фосфоръ и 
размѣшивать до охлажденія состава, потомъ всыпать песок ь и 
опять размѣшивать. 

Составъ Паиена для спичекъ. 2 % ч. оосФора, 2 ч. клею, 4*/ 2 ч. 
в °Ды, и 2 ч. мелкаго песку, х / % части красной охры и 1 десятую 
Долю киновари. 

_ Составъ Паиена, безъ сіры Спички предварительно высушивают- 
оя. Йотомъ опускаются въ растопленный стеаринъ и, наконецъ 
Въ слѣдующую смѣсь: 3 части ФоіФора, '/ 2 части адрагантовой 
яямеди, 3 части воды, 1 ч. мелкаго песку, 2 части бурой свин¬ 
иной окиси. ’ 

Спички съ серебристыми головками. Въ массѣ для такихъ спи- 
■Юкъ должна находиться перекись свинца. Приготовленныя спички 
пускаются потомъ въ самый слабый растворъ свинцоваго сахару 



и поступаютъ въ сушильню. Здѣсь развиваютъ сѣроводородъ д 
мя способами: наливаютъ разбавленную сѣрную кислоту на ед 
пистое желѣзо, раздробленное въ куски величиною съ орѣхъ 
проводятъ сѣроводородъ изъ особаго аппарата. Послѣдній споед 
лучше, ибо получаются болѣе красивыя спички. 

Спички базъ Фасфора, по Гохштеттеру. Берутъ 4 части хромца 
14 ч. хлорнокислаго кали, 8 ч. свинцовой перекиси, 35 ч. ыяц 
ральнаго кермеса (красной сѣрнистой сурьмы), 6 ч, мелко-ис , 
ченной пемзы или стекла, 4 ч. аравійской камеди, 18 ч. еоу 
Растворивши камедь въ холодной водѣ, дѣлятъ растворъ по 
ламъ; въ одной половинѣ растворяютъ соли кали, а въ дру 
всѣ остальныя вещества. Потомъ тщательно смѣшиваютъ оба р 
твора и опускаютъ въ него спички, предварительно пропитан 
стеариномъ, воскомъ или сѣрой. 

Спички безъ Фосфора англійскія. Двѣ части мелко-растерт 
хлорнокислаго вали, 1 ч. угля и 1 ч. умбры. Сѣра и умб 
тщательно смѣшанныя, всыпаются въ растворъ клею. Въ 
смѣсь опускаютъ спички, пропитанныя воскомъ или стеаринов 
Чтобы зажечь ихъ, надобно тереть о поверхность, намазан ; 
аморфнымъ фосфоромъ съ клеевымъ растворомъ. 

Спички Еануйль, безъ фосфора. Взять 10 ч. декстрина, 7 
хлорнокислаго кали, 35 ч. бурой свинцовой окиси, 35 ч. сѣри 
колчедана. Каждое вещество превращается, отдѣльно отъ друп 
въ мельчайшій порошокъ и смѣшивается съ водою, такъ чп 
образовалась масса въ родѣ кашицы. Вмѣсто декстрина моі 
взять камедь или клею, а вмѣсто колчедана киноварь. Эта мае 
воспламеняется только отъ тренія, или при 180° Ц. 

Безопасныя спички. Масса для спичекъ: 7 ч. хлорнокисл іго 
ли, 2 ч. свинцоваго гахару, 2 ч. двухромокислаго кали, 1 ч. г 
наго цвѣта, 6 ч. камеди, 18 ч. воды.—Масса для намазы ап 
такъ называемой шкурки, о которую зажигаютъ спички: равныя та ■ 
окалины, наждаку и сурику, и вшестеро больше хлорнокчс 
кали. Эти вещества размѣшиваются съ клеемъ, и смѣсь нача 
вается на картонъ, дерево, и т. п. 

Масса для остренныхъ спичекъ. Осѣренные. концы спичекъ ■> 
скаются въ смѣсь изъ 5 ч. хлорнокислаго кали, 3 ч. толчеі* 1 
стекла, 2 ч. двухромоьислаго кали, 2 ч. камеди или клею, и 8 
волы. . 

БезФОСФОрныя спички Лютца. 30 ч. аравійской камеди, 22 
хлорнокислаго кали, 75 ч. азотнокислой окиси свинца, 5 ч. хр' 
кали, 230 ч. черной сѣрнистой сурьмы, 90 ч. песку. — Пли: I® 
аравійской камеди, 80 ч. хлорнокислаго кали, 30 ч. азотнокй" 
окиси свинца, 5 ч. хромкали, 80 ч. черной сѣрнистой сур 1 - 
50 ч. песку. і 

Спички — колодки, аіішпеіев еп Ъошріеі йе ВотЬен Ве 
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г6 Раіітэ&пе. Приготовляютъ деревянные бруски почти въ 
р вершка вышины, въ 2'/ 4 вершка длины, и почти въ вершокъ 
ирвпы; °З ва поверхность этого бруска, предназначенная для 
®Л 0 ра’ отстругивается, какъ можно глаже. Потомъ бруски рас¬ 
пиливаются вдоль и поперекъ такимъ образомъ, что получаются 
снички, одинъ конецъ которыхъ держится на общемъ основаніи. 
Свободные концы обмакиваются въ сѣру и, когда послѣдняя за¬ 
стынетъ, опускаются въ смѣсь изъ 3 частей хлорнокислаго кали, 
у ч. толченнаго угля, 1 ч. умбры, и теплаго клееваго раствора. 
Ври употребленіи , спичка отламывается и зажигается о нижнюю 
поверхность основанія, намазанную аморснымъ фосфоромъ съ кле¬ 
евымъ растворомъ. 

Цв&гныя спички. Растворяютъ 1 Фунт, аравійской камеди въ 
горячей водѣ и, постоянно размѣшивая, прибавляютъ полфунта 
Фосфора въ кусочкахъ. Къ остывшей смѣси прибавляютъ мине¬ 
ральной краски и 8 бѣлковъ, и растираютъ на плитѣ, чтобы по¬ 
лучилась довольно густая масса, въ которую опускаютъ спички, 
пропитанныя уже стеариномъ или воскомъ. 

Составъ для спичекъ безъ сіры. Приготовляется масса изъ: 7 ч. 
фосфора, 7 ч. аравійской камеди. 40 ч. азотносвинцовой соли, 
5 ч. толченнаго стекла и 10 частей воды. Спички сперва пропи¬ 
тываются горячимъ растворомъ парафина, стеарина или другаго 
твердаго жира, а потомъ погружаются въ приготовленную массу 

ЕРЯХМЯЛХ. 

Матеріалы и способы. Служа пищею и для различныхъ техниче¬ 
скихъ цѣлей, крахмалъ добывается въ громадномъ количествѣ на 
фабрикахъ. Всѣ способы добыванія сводятся къ тому, чтобы ря¬ 
домъ механическихъ операцій отдѣлить крахмалъ отъ сопровож¬ 
дающихъ его постороннихъ веществъ; многочисленность послѣд¬ 
нихъ обусловливаетъ разнообразіе манипуляцій и требуетъ иног¬ 
да употребленія химическихъ средствъ. Въ Германіи крахмалъ до¬ 
бывается преимущественно изъ карто®еля и пшеницы, и весьма 
иало изъ кукурузы, риса и конскаго каштана. Недавно нредло- 
®илп добывать крахмалъ изъ различныхъ дикорастущихъ расте- 
В1 В. наир., изъ корней СЬаегорЪуІІшп ЪиІЪовшп, и друг., но 
Добываніе это встрѣчаетъ затрудненіе въ пріобрѣтеніи достаточ¬ 
на™ количества сыраго' матеріала. 

_ Дроыьаніе картофельнаго крахмала чрезвычайно просто. Карто- 
Р ль среднимъ числомъ содержитъ 20 проц, крахмала. 1 проц солей, 
’* и Р°Ц- клѣтчатки, 0,2 проц, жиру, 2,3 проц, бѣлковины; ос- 
льные проценты состоятъ изъ воды. Поэтому, достаточно раз- 
П ить окружающія крахмалъ стѣнки клѣточекъ, освободить крах- 
льц ыя зериа отъ растворимыхъ примѣсей и волокнины посред- 
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ствомъ тщательнаго промыванія, и, наконецъ, высушить, у 
надобно добыть небольшое количество, какъ это случается 
машнемъ хозяйствѣ, то натираютъ сырой картофель на ?■ 
продавливаютъ чрезъ полотно и промываютъ остатокъ нѣск. 
разъ водою. Вегь крахмалъ стекаетъ въ видѣ молокообр 
жидкости и, послѣ долгаго отстаиванья, осаждается изъ не^ 
полотнѣ же остается только волоквина. На Фабрикахъ р 
работа замѣняется машинною. Выбираютъ самый мучнистый 
тосель, выросшій на сухой, песчанной почвѣ, и хранятъ ец, 
провѣтриваемыхъ погребахъ, ямахъ или въ выложенныхъ 
немъ подземныхъ помѣщеніяхъ. Преимущественно охраняют 
отъ промерзанія и проростанія. Картосель сперва очищаютъ 
приставшей земли; это происходитъ въ барабанѣ, сдѣланномъ 
тонкихъ желѣзныхъ или деревянныхъ палочекъ, между котор 
■оставлены промежутки. Снарядъ лежитъ паклонно въ корытѣ, 
половины наполненномъ подою; картофель сыплютъ въ иерхій 
нецъ барабана и приводятъ послѣдній въ движеніе, отчею * 
■Фелины трутся одна о другую п о палочки стѣнокъ, и в хо 
снизу совершенно чистыми; далѣе, онѣ идутъ по наклонной 
кости въ терочный цилиндръ. Послѣдній состоитъ изъ де 
наго вала, по окружности котораго насажены зубья; этими зу 
ми валъ растираетъ картофель въ жидкую кашицу, собирают 
въ подставленный ящикъ. Для промыванія сказанной кашицы > 
житъ придуманный С. Этьеномъ снарядъ. Надъ деревяннымъ і 
комъ поставлены параллельно другъ надъ другомъ восемь >' 
лическихъ ситъ, отъ самаго крупнаго до самаго мелкаго. Въ 
нее сито поступаетъ кашица и, посредствомъ двухъ параі 
ныхъ безконечныхъ цѣпей, соединенныхъ поперечинами, мед 
поднимается вверхъ; непрерывная водяная струя промывает! 
шицу и, въ вицѣ молокообразной жидкости, течетъ по желобу 
отстойный чанъ; оставшаяся въ ситѣ волокнина вынвла 
Давши осѣсть грубымъ частицамъ, именно, песку, крахмал 
жидкость проводятъ чрезъ второе сито во второй резервуаръ, 
торяютъ (если нужной операцію и оставляютъ все въ п 
Сперва осаждается крахмалъ, имѣющій высшій удѣльный * 
потомъ сѣрый слой клѣтчатки и т. п.; чистую воду слива 1 
сѣрый слой снимаютъ, а чистый мокрый крахмалъ кладут! 
дырявые ящики, устланные холстомъ; далѣе,, его кладутъ на Г 
совыя доски, которыя всасываютъ больніую часть воды, и 
нецъ сушатъ окончательно въ сушильнѣ, температура ко 1 
одпакожъ не должна превышать 60°, чтобы не наступило об 
ваніе клейтера. Высушенный крахмалъ пропускаютъ между 
ми, или превращаютъ въ порошокъ. Если крахмалъ пре Ч* 
ченъ для Фабрикаціи декстрина или крахмальнаго сахара, 
требуетъ -сушенія. Онъ долго можетъ сохраняться, содержа 



воды. Полнѣйшее извлеченіе крахмала вышесказаннымъ спо- 
іР аВ ‘ ееи озможно; волокнина всегда удерживаетъ довольно крах- 
(10ЧТ и одну треть. Гдѣ, какъ это обыкновенно бываетъ, съ 
Анальнымъ производствомъ соединено откармливанье скота. 
* вышесказанный остатокъ идетъ на кормъ; въ противномъ же 
^ѵчаѣ. обработываютъ остатокъ слабою сѣрною кислотой, отчего 
ахмалъ и большая часть клѣтчатки превращается въ сахаръ, 
‘Р ый обработываютъ спиртомъ. Слѣдующій методъ Фьлькера да- 
4 иного крахмала. Нарѣзанный ломтями картосель освобождает¬ 
ся выщелачиваньемъ отъ своей растительной воды и потомъ скле¬ 
ивается кучами въ перемежку съ хворостомъ. Вмѣстѣ съ разви¬ 
тъ теплоты наступаетъ процессъ гніенія, волокнина становится 
іягкою, все превращается въ мяткую, тѣстообразную массу, изъ 
шторой выдѣляютъ крахмалъ посредствомъ размачиванья въ водѣ, 
^опусканія чрезъ сита и отмучиванья. 

Ври добываніи пшеничнаго крахмала встрѣчаютъ большія за¬ 
трудненія, разумѣется, зависящія отъ присутствія клейковины. 
Это протеиновое вещество, постоянный спутникъ крахмала въ на¬ 
нялъ зериоплодиыхъ, представляетъ, смотря по породѣ злаковъ, 
іамѣчательиое различіе, которое, вѣроятно, зависитъ отъ различ¬ 
наго количества его составныхъ частей. Если замѣсить тѣсто изъ 
иуки съ водой, завязать его въ тряпочку и мять въ водѣ до тѣхъ 
поръ, пока вода перестанетъ мутиться отъ крахмала, то иа тря¬ 
почкѣ останется клейковина съ небольшою примѣсью крахмала и 
клѣтчатки; ржаная мука даетъ жидковатую и мало-уиругую 
клейковину, гречневая мука даетъ сѣрую неклойкую, пшеничная— 
велтоватосѣрую, очень упругую, тягучую и очень клейкую. Чисто 
иеханическое отдѣленіе пшеничной клейковины оТъ заключающих¬ 
ся въ вей крахмальныхъ зеренъ очень скучно и требуетъ много 
времени; поэтому, для скорѣйшаго окончанія операціи прибѣга¬ 
етъ къ растворимости клейковины въ растительныхъ кислотахъ, 
именно, въ молочной и уксусной, которыя не измѣняютъ крахма- 
иа - Для крахмальнаго производства лучше брать бѣлую и крах- 
калястую пшеницу, выросшую на умѣренно-удобренной почвѣ, 
непрозрачную, рогообразную; ее размачиваютъ въ мягкой водѣ, 
якъ чтобы она раздавливалась между пальцами; дробятъ валами, 
Разводятъ водою и оставляютъ бродить въ деревянпомъ чаиѣ. 
а акъ Вакъ при размачиваньи масть крахмала перешла въ сахаръ, 
клейковина даетъ элементы для образованья дрожжей, то вско- 
наступаетъ спиртное броженіе, которое большею частію уско¬ 
рь т,ь ' І ІР іиіивая кислой жидкости, оставшейся отъ предыдущей 
прев 111 ^ ТЪ св °6°Д наг0 доступа -воздуха слабый спиртъ вскорѣ 
Ная ^ 0Івается въ уксусную кислоту, при чемъ образуется молоч- 
коли- 1 масляиая кислоты, немного сѣроводорода и аммоніакальныя 
> кислоты растворяютъ клейковину въ 12— 20 дней, смотря 
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по температурѣ, и даютъ желтоватую, нѣсколько слизистую 
вольио чистую жидкость; между тѣмъ на дно опадаетъ крахц 
и зерновые покровы. Массу хорошо размѣшиваютъ и приступа^ 
къ отдѣленію крахмала. Для этого массу кладутъ въ ситообр 
ный барабанъ и пускаютъ на нее тонкую непрерывную стр 
воды. Молочнообразная жидкость освѣтляется въ деревянв* 
отстойныхъ чанахъ и даетъ осадокъ, состоящій изъ нѣскольв* 
слоевъ различной чистоты. Чистый крахмалъ, какъ самый щк 
вый, занимаетъ самое нижнее в мѣсто; за нимъ слѣдуетъ гщ 
крахмала съ зерновыми покровами и клейковиной; слѣдующій сд 
состоитъ изъ ила, бѣднаго крахмаломъ и особенно богатаго 
ковинсй и покровами. Кислую воду сливаютъ, потомъ спускай» 
тягучій илъ,*а оставшійся крахмалъ промываютъ до тѣхъ пор 
чистою водою, пока послѣдняя не будетъ имѣть кислой реакщ 
Полученную кашицу замѣшиваютъ въ тѣсто съ гухимъ нечисты, 
крахмаломъ и сушатъ вышеописаннымъ образомъ. Нечистый, с 
держащій клейковину крахмалъ превращается въ чистый посрц 
ствомъ многократной обработки кислою и чистою водой, или г 
прямо идетъ на приготовленіе низшихъ сортовъ сахарнаго сиро, 
и камеди. Чистый бѣлый крахмалъ завертываютъ еще влажпыі 
въ бумагу и перетаіиваютъ пакеты веревочкой; нри выіыхмі 
масга сжимается и распадается на довольно правильные циш 
дрики. Остатки изъ отжнмальвыхъ мѣшковъ и промывальнагоб< 
рабана, также большая часть кислой воды, идутъ въ кормъ гкот 

Способъ Мартина. Вышеописанный методъ употребляется всюр 
но представляетъ два неудобства: во-первыхъ, заражаетъ воздуі 
вонючими газами, развивающимися изъ гніющей клейковины; и 
вторыхъ, разрушаетъ клейковину,. драгоцѣнное питательное < 
щество. Этихъ неудобствъ нѣтъ въ способѣ Мартина. За іЬш 
ваютъ пшеничную муку въ тѣсто, кладутъ въ меіалическое дин 
подставляютъ подъ сѣтку, изъ которой непрерывно брызжетъ * 
да, и переминаютъ до тѣхъ поръ, пока не станетъ вытекать ю 
сита чистая вода. Собранная молокообразная жидкость обработ 
вается обыкновеннымъ способомъ; оставшаяся клейковина не » 
жетъ долго сохраняться во влажномъ состояніи; поэтому, ее ей 
шиваютъ съ 2 частями муки, раскатываютъ въ длинныя полос® 
зернятъ и сушатъ нри 30 — 40 градусахъ: получается порядо' 
ная крупа. 

Рйсовый крахмалъ служитъ въ Англіи для аппретированья 
мыхъ тонкихъ хлопчатобумажныхъ тканей, потому что даетъ очС' 
нѣжный, почти камедеобразиый клейстеръ. Въ сухомъ видѣ р* 
вый крахмалъ извѣстенъ подъ именемъ рисовой нудры. 

Блестящій крахмалъ Мальтби, Обыкновенный рисъ размалывает® 1 
всыпается въ оочки съ двойным ь дномъ и обработывается слабы® 
щелокомъ до тѣхъ поръ, пока не станетъ вытекать чистый й® 
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На оставшійся крахмалъ наливаютъ слабый растворъ квас- 
10 ' чтобы нейтрализовать щелочи; потомъ промываютъ, сушатъ 
^настираютъ въ мельчайшій порошокъ. Потомъ смѣшиваютъ 1 ф. 
-оіоДУ съ водою ’ чт0 ® ы получить растворъ діастаза; этотъ раст¬ 
ръ смѣшиваютъ съ 30 ф. крахмала въ тѣстообразную массу, 
душатъ послѣднюю и свова. растираютъ въ порошокъ, который 
(■потребляется для крахмаленья и аппретированья льняныхъ и 
хлопчатобумажныхъ тканей. 


К- Л Е Й. 

Роды клея и матеріалы для его добыванія. Смотря по при¬ 
родѣ животныхъ частей, изъ коихъ приготовляется клей, а так¬ 
ие отчасти смотря по способу приготовленія, клей представ¬ 
ляетъ довольно большую рачницу, которая частію обнаружи¬ 
вается въ Физическихъ свойствахъ, частію же происходитъ отъ 
химическаго различія. Въ послѣднемъ глучаѣ различаютъ два, 
существенно отличныхъ, тѣла: собственно клей или ілютинъ, 
и хрящевой клей или хондрит. Первый получаетгя изъ ко¬ 
стей, сухожилій, кожи, зубовъ, оленьяго рога, соединительныхъ 
тканей, плавательнаго пузыря разныхъ рыбъ и т. д.: хондринъ 
же получаютъ изъ постоянныхъ хращей, волокнистыхъ хрящей, 
костевыхъ хрящей, прежде чѣмъ въ нихъ отложатся землистыя 
соли, наконецъ изъ роговой оболочки глаза.» Впрочемъ, ни тотъ, 
ни другой родъ клея не существуютъ готовыми въ животныхъ 
тканяхъ, но образуются только при варкѣ. Хондринъ бѣднѣе азо¬ 
томъ, нежели клей; отъ послѣдняго онъ отличается преимущест¬ 
венно тѣмъ, что если къ его раствору прибавить уксусной кисло¬ 
ты, то образуется осадокъ, нерастворимый въ избыткѣ кислоты; 
равнымъ образомъ и другія кислоты производятъ осадокъ, кото¬ 
рый, однакожъ, растворяется въ небольшомъ количествѣ сказан- 
иыхъ кислотъ. Растворъ же клея не даетъ осадка отъ прибавле¬ 
нія кислоты. исключая однакожъ дубильную. 

Торговый клеи приготовляется изъ всѣхъ вышеназванныхъ ве- 
ідестнъ, которыя, однакожъ, даютъ продуктъ весьма различной 
^нброкачественности; клей изъ кожъ болѣе клеекъ, нежели при¬ 
живленный изъ сухожилій и костей, и потому предпочитается 
“^Дпему. Высшій сортъ приготовляютъ изъ обрѣзковъ перга- 
Не “ а , старыхъ перчатокъ и т. п. Этотъ сортъ не выпариваютъ и 
РыіР ШаТЪ ’ но П Р ЯМ0 употребляютъ въ видѣ того раствора, кото- 
й Случается вывариваньемъ сыраго матеріала; его уяотребля- 
р е Какг прибавку къ водянымъ цраскамъ, для золоченья по де- 
сдх В т ‘ п " Главнымъ матеріаломъ для лучшихъ сортовъ клея 

і®атъ обрѣзки, получаемые при дубленіи, напр. кожа съ ушей, 

10 * 
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хвоста, ногъ; стружки, опадающія при струганіи мясной сторо^ 
кожъ; стружки, получаемыя при выдѣлки замши, и т. п. Всѣ 
обрѣзки и стружки по возможности очищаютъ отъ приставши 
мяса и крон», а также отъ жира. Этого обыкновенно достигаю^ 
известковымъ молокомъ. Сырой матеріалъ складываютъ въ чадд 
или выложенныя камнемъ ямы, обливаютъ известковымъ молокощ 
часто размѣшиваютъ и возобновляютъ молоко сперва чрезъ кая 
дые 8 дней, а потомъ рѣже. Чрезъ 2 мѣсяца матеріалъ готовъ да в 
дальнѣйшей обработки. Если къ послѣдней нельзя почему - дибі. 
• тотчасъ приступить, то матеріалъ или держатъ въ слабомъ щ. 
вестковомъ толокѣ, въ которомъ онъ долго сохраняется, или 
его высушиваютъ въ тѣни, и въ этомъ видѣ онъ поступаетъ ві 
торговлю подъ именемъ сыраго клея. Приступая къ дальнѣйвд 
обработкѣ, вынимаютъ матеріалъ изъ молока, а сухой вымачива¬ 
ютъ въ сказанной жидкости, тщательно моютъ холодною водоі 
съ цѣлью освободить его отъ приставшихъ нечистотъ и избытка 
извести. Цѣль эта лучше всего достигается тѣмъ, что кладутъ та 
теріалъ въ корзины и опугкаютъ въ проточную воду; если же нѣп 
послѣдней, то мытье происходитъ въ чанахъ, при чемъ часто во¬ 
зобновляютъ воду. Затѣмъ разсыпаютъ его тонкимъ глоемъ ва 
сухой почвѣ и въ теченіи 2—3 дней часто размѣшиваютъ, чтобн 
оставшаяся еще ѣдкая известь превратилась вся въ углекислую 
Матеріалъ нельзя высушивать совершенно потому, что тогда ош 
труднѣе растворяется при варкѣ, нежели будучи во влажіші 
разбухшемъ состояніи. 

Варка происходитъ или на открытомъ огнѣ мли парами. Послѣд¬ 
ній способъ, конечно, цѣлесообразнѣе и нынѣ употребляется 
дѣ. Разбухшій матеріалъ кладутъ въ деревянные чаны, выложен 
ные внутри свинцомъ или цинкомъ, и снабженные двойнымъ "На¬ 
чатымъ дномъ, которое можно по произволу вынимать и котореі 
отстоитъ отъ неподвижнаго дна на 4 дюйма. Въ этотъ промеж 
токъ впускаютъ пары, которые, пройдя сквозь матеріалъ, выхя 
датъ въ отводную трубку, придѣланную къ плотно запирающейся 
крышкѣ. Отъ дѣйстнія паровъ матеріалъ постепенно переходя** 
въ сгущенный клеевой растворъ. 

Вывариваніе на открытомъ огні происходитъ въ мѣдныхъ ко¬ 
лахъ, болѣе широкихъ, нежели глубокихъ, и такъ вмазанныхъ,# 
огонь.касается только дна. Въ нихъ также вставляется дно, вй 
металлическій дырчатый кружокъ на ножкахъ, или деревянная р*' 
шетка, на которую кладутъ солому и желѣзные прутья, при чеі* 
солома служитъ также Фильтромъ для образующагося клееваГ* 
раствора. Иногда вмѣсто всего этого вѣшаютъ мѣшокъ изъ рЭД" 
каго холста и прикрѣпляютъ его крючками къ краю котла, та** 
что мѣшокъ нисколько не касается котельныхъ стѣнокъ. Въ Я* 
полненный матеріаломъ котелъ влипаютъ до краевъ дождевую я** 


— 149 — 


{чвую воду и сперва медленно нагрѣваютъ, ее, а потомъ поддер¬ 
живаютъ кипѣніе въ теченіе нѣсколькихъ часовъ, пока кожи не 
^створится или по крайней мѣрѣ не превратятся въ студенистую 
і$ссу, которая разбивается мѣшалками и, вслѣдствіе продолжаю¬ 
щагося нагрѣвавія, совершенно распускается Затѣмъ легкое ки¬ 
пяченіе продолжается до тѣхъ поръ, пока взитая на пробу жид¬ 
кость не станетъ застывать въ студень; тогда растворъ сливаютъ 
въ отстойные чаны. Надобно замѣтить, что слишкомъ долгое ки¬ 
пяченіе вредно дѣйствуетъ на клей, даже лишаетъ его способно¬ 
сти давать гтуденистую массу. Поэтому, для сокращенія варки, 
берутъ избытокъ матеріала, который нельзя истощить прибавлен¬ 
ною водой, но который скоро даетъ густой растворъ, уже не тре¬ 
бующій выпариванья. Остатокъ кипятятъ съ небольшимъ' количе¬ 
ствомъ воды и полученную клеевую воду утпотребляютъ, какъ 
простую, при кипяченіи новаго количества матеріала. Еще лучше 
достигаютъ той же цѣли такъ называемымъ дробнымъ кипяченіемъ, 
при которомъ берутъ гораздо меньше воды, нежели нужно для 
растворенія матеріала, такъ что уже скоро получаютъ густой раст¬ 
воръ; сливши послѣдній, напускаютъ свѣжей воды и, давши ей 
насытиться, спускаютъ и замѣнвютъ новою; процессъ продолжает¬ 
ся до тѣхъ поръ, пока не получится очень жидкій растворъ, ко¬ 
торый вливается въ котелъ при слѣдующей закладкѣ свѣжаго ма¬ 
теріала. Всѣ растворы обработываютоя раздѣльно; первый даетъ 
лучшій сортъ клея, а каждый слѣдующій все худшій и худшій. 

Обработка растворовъ. Растворъ, полученный по одному изъ вы¬ 
шесказанныхъ способовъ, сливаютъ для освѣтлѣнія въ деревянные 
тины, выложенные свинцомъ и окруженные дурными проводника’ 
ии теплоты, или же въ котлы съ особою топкой; послѣдніе такъ 


устроены, что огонь касается не дна, а верхнихъ стѣнокъ, дабы 
нагрѣваяіе не препятствовало осажденію нечистотъ. Для ускоренія 
послѣдняго прибавляютъ немного квасцовъ. Вполнѣ очищепный 
клеевой растворъ охлаждаютъ и выливаютъ въ Формы, въ кото¬ 
рыхъ онъ застываетъ. Формы деревянныя, длина около 3 Футовъ, 
піирива вверху 9, внизу 8 дюймовъ, 7 дюймовъ глубины; на днѣ 
^‘Дѣланы надрѣзы, опредѣляющіе величину кусковъ. Вредъ упо¬ 
требленіемъ ихъ смачиваютъ водою, чтобы клей лучше охлаждал- 
Кией застываетъ обыкновенно чрезъ 12—18 часовъ; его от- 
. аЮтъ отъ егѣнокъ Формы мокрымъ пожемъ, и быстро опроки- 
Вайтъ Форму на влайшый столъ. Полученный кусокъ разрѣзываютъ 
РѴщ ЛЬ На Го Р изонтальные слои толщиною въ ау,—3 линіи; инст- 
ны еИтомъ Иля разрѣзыванья служитъ рама, въ которой на рав- 
разстояніяхъ натянуты мѣдныя проволоки. Слои разрѣзыва- 
и тонкимъ ножемъ поперегъ, сообразно имѣющимся мѣткамъ; 
снда ВДВЫе кусочки раздѣляются мокрымъ широкимъ ножемъ, ра- 
Дываются на сѣтку п высушиваются на воздухѣ. Лучшимъ 



временемъ для это^о считается весна и осень; лѣтомъ к\ Со 
легко расплываются или по крайней мѣрѣ крѣпко прилипаю^ 
сѣткѣ; кромѣ того, отъ слишкомъ быстраго сушенья образу 
много трещинъ и отломковъ. Во время холода высушиваемые 
ки лопаются и дробятся вслѣдствіе замерзанія содержащейся 
нихъ воды; промерзшій клей не годится въ дѣло, ибо теряетъ к 
кость; во время слишкомъ прохладной, сырой погоды, свѣжіе 
ки клея легко загниваютъ. При началѣ сушенья, клей ежеднг 
переворачиваютъ по нѣсколько разъ, а потомъ рѣже; когда 
клей высохнетъ вполовину, его нанизываютъ на нитку и дос 
ваютъ въ теплой комнатѣ. Наконецъ, для приданія гля 
обмакиваютъ куски въ теплую воду, трутъ влажною щетксЦ 
сушатъ. 

Желатинъ, употребляемый въ поваренномъ искусствѣ, добыв» 
ся слѣдующимъ образомъ: разбиваютъ кости на мелкіе кусочка 
обливаютъ ихъ такимъ количествомъ слабой соляной кислоты (1 
удѣльн. вѣса), что послѣдняя совершенно покрываетъ ихъ. Чр 

2 — 3 дня сливаютъ жидкость и замѣняютъ ее свѣжею кисло 
Когда кости гдѣлаются совершенно мягкими, тогда ихъ нроаы 1 
ютъ и. завязавъ въ холщевые мѣшки, опускаютъ въ проточ 
воду. Затѣмъ кипятятъ 6 — N часовъ въ водѣ или въ нарахъ 
получаютъ студень. Послѣдній выливаютъ на каменныя пл« 
даютъ застынуть, рѣжутъ на куски желаемой величины я суша 
на сѣткѣ, какъ обыкновенный клей. 

Жидкій клей, по способу Балланда. Изломать обыкновенный і-і 
въ мелкіе куски, сложить ихъ въ бутыль, налить уксусною на 
лотою и, закупоривши, поставить на солнцѣ или въ горячую оі 
Клей распустится въ кислотѣ, какъ распускается камедь въ вор 
Количество кислоты и клея зависитъ огь степени густоты бур 
щаго раствора Берутъ кислоты нѣсколько болѣе въ холодное в) і 
при температурѣ 15° Ц. получается довольно густой растворъ 
Ш частей кислоты и 38 ч. клею. 

Бѣлый клей Людвига Кнашія. Обливаютъ восьмью частями в 

3 ч. клею, изломаннаго въ кусочки, и оставляютъ на нѣско 
часовъ. Потомъ прибавляютъ къ раствору ! / 2 части соляной й 
лоты и 3 / 4 части цинковаго купороса, и ставятъ на 10—И час 
въ температуру 63—70° Р. Если отстоявшійся клей не чистъ 
очищаютъ. 

Бедоупорный клей. Распустивъ обыкновенный клей, прибавл' 
на каждые 8 лотовъ послѣдняго по 3 лотовь льнянаго лака, чД* 
тельно перемѣшиваютъ и варятъ нѣсколько минутъ. Получе 
мутная, бѣловатая смѣсь представляется, послѣ высыханія 
видѣ твердой, прозрачной массы. При склеиваніи, иамазыв И 
влей очень горячимъ, и подогрѣваютъ склеиваемыя части; по 
даютъ хорошенько высохнуть. 



1В арка клею изъ старой кованой обуви и козканыхъ обрѣзковъ, 
ое дѣло — извлечь всю дубильную кислоту, для чего кладутъ 
іивкя и старую изрѣзанную на куски обувь въ ѣдкій натровый 
ловъ (1,025 удѣльн. вѣса) и кипятятъ до тѣхъ поръ, пока не 
влекутъ изъ кожи всей дубильной кислоты. Обработанная та- 
3 »ъ образомъ кожа промывается неперемѣнно окисленною и обык- 
*венною водою до тѣхъ поръ, пока не вымоется весь натръ. За- 
і$иъ кожа обработываетгя обыкновеннымъ способомъ. 

Способъ Стефенсона вываривать клей изъ тонкихъ дубленыхъ 
тъ. Оорѣзки такихъ кожъ варятся съ 15 проц, известковаго 
ядрата и воды, подъ давленіемъ двухъ атмосферъ; получается ду- 
ильвокислая известь и значительное количество клееваго раство¬ 
ра, который, будучи выпаренъ, даетъ отличный клей. 

Способъ Рюгэ вываривать клей изъ обрѣзковъ на дубильныхъ за¬ 
вахъ. Мочатъ обрѣлки въ рѣчной водѣ до тѣхъ поръ, пока они 
не начнутъ вонять; потомъ моютъ ихъ въ проточной водѣ, кла¬ 
сть въ закрытый сосудъ и наливаютъ разбавленною сѣрною ки¬ 
слотой (1.035 удѣльн. вѣса); на 11 частей влажной массы берутъ 
і'/ а части разбавленной кислоты. По прошествіи сутокъ, масса 
іромывается и снова обработывается разбавленною кислотой. По¬ 
томъ обливаютъ массу водою въ 43° Д. и ставятъ на гутки въ 
такую же температуру; по прошествіи сутокъ, гливаютъ жидкость, 
которая, остынувъ, превращается въ безцвѣтный клей. Остатокъ 
обливается горячею водою, которая сливается чрезъ сутки; второй 
остатокъ обработываетгя такимъ же образомъ. 

Водоупорный клей. Намазываютъ предметъ "сперва обыкновен¬ 
нымъ клеемъ, даюгъ ему высохнуть и намазываютъ отваромъ 1 
лота толченыхъ чернильныхъ орѣшковъ въ 12 лотахъ воды; от¬ 
варъ этотъ уваривается до 2 третей. Вмѣсто чернильныхъ орѣш¬ 
ковъ можно взяіь дубильное корье. 

Жидкій клей. Берутъ по ровну хорошаго клею и крѣпкаго уксѵ- 
с і\ четвертую долю алкоголя и немного квасцовъ, и растворяютъ 
въ водяной банѣ Полученный растворъ остается жидкимъ неопре- 
мрлр™° е в Р емя и употребляется преимущественно для склеиванья 
предметовъ. 


Для этикетом, надписей и т. п. Размачиваютъ въ холодной 
лота пШіТ0 Р а лота хорошаго столярнаго клею и прибавляютъ три 
этом ЛейеИц *’ */* 111012 аравійской камеди и 6 лотовъ воды; при 
Иа ъ йе Р®атъ массу надъ огнемъ и размѣшиваютъ. Потомъ на- 


ютъ на этикеты. марки м т. п., и даютъ высохнуть. 

Езъ крови и извести. Гасятъ 1 ф. іпвести-кипѣлки, и по- 


ч ®чьей— Мелкій п °Р°пшкъ смѣшиваютъ тотчасъ съ 10 Фунт, бы- 
фрі „ к Р° Вв » отчего получается густая масса, которую разбавля- 
Ч?® Употребленіи. 
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Выварка клею изъ рыбъ. Держатъ рыбу въ слабомъ раеі 
сѣрной и солявой кислоты до тѣхъ поръ, пока не сойдетъ те 
кожица и не побѣлѣетъ мясо. Тогда рыбу кладутъ въ тепло* 
вестковое молоко и продолжаютъ мѣшать послѣднее до тѣхъ і 
пока не выдѣлится весь жиръ. Затѣмъ рыбу промываютъ, , 
ботываютъ разбавленною соляною кислотой, отмываютъ водщ 
переработывагогъ въ клей обыкновеннымъ образомъ. Вывар 
клей бѣлятъ сѣрнистою кислотой и квасцами и, сливши г , 
стоя, смѣшиваютъ съ двойнымъ количествомъ углекислаго 
Когда вся киглета будетъ нейтрализована, тогда выпариваютъ 
когть и обрабатываютъ потомъ, какъ обыкновенный клей. 

Губной клеи. П Растворить хорошій клей въ кипяткѣ и пру 
вить немного сахару, пока жидкость еще тепла; процѣдить сйі 
сито, выпарить и вылить въ маленькія бумажныя коробочки,) 
мазанныя прованскимъ масломъ, и наконецъ дать высохнуть 
Размочить хорошенько 4 лота клею въ небольшомъ колич°и 
воды и потомъ взбить въ пѣну, къ которой прибавить 2 лета 
ченаго сахару, не переставая взбивать; потомъ поставить ь і 
ренпый огопь, прокипятить и вылить въ жестяныя или бум і 
намасленныя фирмы. Когда клей застынетъ, его досушиваю» і 
умѣренной теплотѣ. Для подкрашиванья употребляютъ, въ 
приготовленія, отваръ Фернамбука съ квасцами, или другу»» б* 
вредную краску. 


СЫРОВАРЕНІЕ. 

Все искусство приготовлять сыръ состоитъ бъ умѣньи от Ш 
его отъ прочихъ частей молока. Гдѣ нельзн сбывать выгодно і 
локо и масло, тамъ можетъ быть выгодно приготовлять сыръ,« 
тораго доброта и разпость зависятъ весьма много отъ корма іг 
держанія скота отъ пастбищъ, климата и гамаго спогоба пдіі 
товленія сыра; а особенпо отъ того, какое берется для нею « 
локо: свѣжее ли выдоенное, или давно уже стоявшее въ поі 
Что касается дс самаго приготовленія сыра, т п все дѣло сосіоЛ 
въ томъ, чтобы: 1) употребить хорошую закваску, отъ ко 
свернулось бы иолоко; 2) отдѣлять отъ ссѣвшагося молока с 
ротку; 3) посолить ссѣвшійся и отъ сыворотки отдѣленный с 
и 4) высушить его надлежащимъ образомъ. . 

Какъ приготозлять сырную закваску. Для этого обыкновенв ^ 
рется желудокъ молочнаго, только что убитаго теленка; гверв? 
шееся въ немъ молоко и га шй желудокъ промываютъ нѣско* 
разъ чистою ведою, потомъ, какъ молоко, такъ и желудокъ, *' 
ляхъ, и, выливъ молоко опять въ желудокъ, оставляютъ все СТО 
въ горшкѣ съ солью дня три. Вынувъ желудокъ изъ горшка, ** 
ва солятъ его и вѣшаютъ въ какомъ нвбудь сухомъ мѣстѣ, т 
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высохъ и могъ сохраниться безъ порчи; въ другихъ же мѣ- 
° НЪ хъ вѣшаютъ его недѣли на три въ дымъ, а потомъ держатъ 
^сухомъ, провѣтриваемомъ, прохладномъ мѣстѣ. Когда повадо- 
'ится употребить эту закваску, тогда наканунѣ отрѣзываютъ ку- 
0 ъ этого желудка, около вершка величиною, наливаютъ на него 
нѣсколько кружекъ теплой воды, даютъ ей постоять ночь, поутру 
в поцѣживаютъ и створаживаютъ ею молоко. Въ Швейцаріи берутъ 
желудокъ убитаго 8 или 14-ти дневнаго теленка, кормившагося 
только однимъ молокомъ, вѣшаютъ этотъ желудокъ вмѣстѣ съ на¬ 
ходящимся въ немъ молокомъ, въ каминѣ, гдѣ онъ чрезъ вѣсколь- 
Е о дней высыхаетъ; высохшій желудокъ рубятъ на мелкія части 
и смѣшиваютъ съ большимъ количествомъ соли; прибавляютъ так¬ 
же всякія пряности, какъ то: перецъ, инбирь, шасранъ. и проч., 
для доставленія сыру пріятнѣйшею вкуса и цвѣта. Еогда нужно 
заквасить молоко, то за день передъ тѣмъ берутъ кусокъ желудка, 
завязываютъ его въ чистую ветошку и опускаютъ въ теплую сы¬ 
воротку, чтобъ онъ гдѣлался мягче. Эту сыворотку вливаютъ въ 
парпое молоко и, опустивши туда же на ниточкѣ ветошку въ кус¬ 
комъ желудка, кипятятъ съ нпмъ молоко, отъ котораго творогъ 
отдѣляется при М"—30" но Реомюру. 

Отдѣленіе сыворотки. Когда молоко гсядется отъ закваски, то ею 
вычерпываютъ изъ посуды деревяннымъ уполовникомъ съ скважи¬ 
нами п кладутъ въ корзины различной Формы и величины, спле¬ 
тенные изъ ивы; сыворотка стенаетъ въ подставленную посуду, а 
творогъ мало-по-малу становится суше и крѣпче, такъ что можно 
его снимать и переворачивать съ одного боку на другой, даже пе¬ 
рекладывать въ другія корзины. Довольно высохшій творогъ опро¬ 
кидываютъ изъ корзинъ на рѣшотки, устланныя соломою и покры¬ 
тыя толстою рѣдкою холстиною, чрезъ которую могли бы прохо¬ 
дить воздухъ и остающаяся въ творогѣ влага; холстина вмѣстѣ съ 
тѣмъ охраняетъ творогъ и отъ мухъ. Другой способъ. Размѣшавъ 
закваску съ молокомъ, ставятъ въ мѣдномъ вылуженномъ котлѣ 
на легкій угольный жаръ, и смотрятъ, чтобы на днѣ котла нг 
пригорѣло; въ продолженіе двухъ часовъ молоко свертывается, 
ато свернувшееся молоко сливаютъ, вмѣстѣ съ сывороткою, въ 
Деревянную лоханку, и, когда оно остынетъ, то широкимъ дере¬ 
вяннымъ ножемъ рѣжутъ его во всѣхъ направленіяхъ, чтобы ссѢе- 
ніаагя часть упала на дно, что повторяютъ нѣсколько разъ; когда 
выворотка отдѣлится отъ ссѣвшейся части, тогда, сливъ ее, по- 
врываютъ лохаику холстомъ и даютъ такъ стоять около часу; по- 
мѣ чего творогъ вынимаютъ, разрѣзываютъ и кладутъ подъ гнетъ 
•состоящій изъ доски гъ камнемъ), чтобы выжать всю сыворотку. 

^ ни сыворотка вытекаетъ бѣловатая, то это означаетъ, что не 
„“Л мол °ко створожилось какъ должно: если зеленоватая, то, зна- 
•ѣ, створожилось все. 
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Соленіе творога* Ссѣвшаяся часть молока и отдѣленная , 
или другимъ способомъ отъ сыворотки, могла бы скоро испори 
ся, въ предупрежденіе чего немедленно солятъ ее. Для этого 
рогъ, сдавленный гнетомъ, крошатъ въ мелкіе куски, пересыпаю 
сколько нужно, солью и, хорошенько перемѣшавъ, кладутъ 
ревянную Форму извѣстной величины и вида; эту Форму выств 
ютъ внутри холстиною, которою и накрываютъ творогъ сверху 
потомъ накладываютъ на него гладкій деревянный кружокъ, ф' 
му съ сыромъ ставятъ подъ гнетъ и сжимаютъ, впрочемъ не сл 
комъ сильно, чяса. два; сжатый сыръ кладутъ въ теплую сывор 
ку, держатъ въ ней до тѣхъ поръ, пока на немъ снаружи с 
лается жесткая корка. Вынутый изъ сыворотки сыръ обертывак 
въ холстину, кладутъ опять подъ легкій гнетъ на нѣсколько 
совъ; послѣ того, патеревъ снаружи солью, помѣщаютъ его 
сухую полку и ежедневно переворачиваютъ. Можно также выси 
шій, довольно полежавшій на рѣшоткахъ, подъ холстиною, сыр 
оскоблить слегка снаружи и натереть голью всю поверхность; то» 
самое повторить на другой день, на третій и т. д., пока сыр 
вберетъ въ себя голи, сколько нужно. Такіе просоленные сы 
раскладываютъ на полкахъ устланныхъ соломою и устроенныг 
близъ дома, гдѣ ихъ дѣлаютъ; причемъ сыры кладутъ такъ, что 
одинъ другаго не касался, и переворачиваютъ ихъ сначала кажд 
день въ продолженіе двухъ мѣсяцевъ, вмѣстѣ съ соломою, а ли 
томъ по одному разу въ педѣлю. 

Окончательная обработка сыровъ. Для этого переносятъ ихъ 
прохладное и сыроватое мѣсто, каковы напр., сухіе погреби, 
раскладываютъ ихъ тамъ на полкахъ, но такъ, чтобы мыши, коі 
ки, особенно насѣкомыя, не могли имѣть къ нимъ доступа, 
этихъ мѣстахъ лежатъ сыры до тѣхъ поръ, пока.поспѣютъ, ііі. 
лость же ихъ узнается по вкусу, для чего щупомъ, похожимъ 
трубочку, провертываютъ сыръ до гредины, вынимаютъ имъ кус'* 
и разжевываютъ Поспѣвшіе сыры переносятъ въ мѣста не гліи 
комъ гухія, не слишкомъ сырыя, и кладутъ на полкахъ, котор 
не должны быть гдѣланы изъ досокъ сосновыхъ, еловыхъ или дрі 
гихъ смолистыхъ деревьевъ, чтобы доски не могли сообщать гЫ|И 
непріятнаго запаха и вкуса. Есть сыры, которые очень скоро аВ 
сыхаютъ, почему натираютъ ихъ снаружи деревяннымъ масле * 
виннъщи дрожжами, или, еще лучше, завертываютъ въ полоТН* 
смоченное уксусомъ. 

ДнгліЁскіЁ сыръ глочестерскіЁ. Для него берутъ свѣжее, толь 
что выдоенное молоко, прибавляютъ нужное количество закваС** 
смотря по количеству молока и хорошенько вымѣшавъ, даютъ створ 11 ' 
житься; образовавшуюся сыворотку отдѣляютъ отъ творога, вв" 
жимая его по частямъ руками; послѣ этого творогъ завертываю'*' 
въ полотно, кладутъ между двумя досками и на верхнюю ная**' 
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вТЪ тяжесть пуда въ два и болѣе для отдѣленія оставшейся 
Р*®* не мъ сыворотки. Затѣмъ, выжавъ сырную массу, разда¬ 
иваютъ на кугки и наливаютъ на нее одну часть сыворотки и 
"часта кипятку; въ этой жидкости она лежитъ отъ 10 до 20 
*■ или до тѣхъ поръ, пока начнетъ опускаться на дно; тог- 
* в жидкость сливаютъ, сырную массу перекладываютъ понемногу 
• |Л форшу, сперва порядочно поразмявъ ее. чтобы отдѣлить с-ыво- 
наполнивъ Форму до половины, посыпаютъ массу солью и 
дгокъ дополняютъ, продолжая выжимать руками сыворотку. Сыръ 
* формы раза два, три вынимаютъ и каждый разъ округляютъ, 
завертывая въ холстину; потомъ, выполоскавъ Форму сывороткою, 
вдавливаютъ въ нее сыръ въ холстинѣ такъ, чтобы онъ 
выдавался изъ Формы, и помѣщаютъ послѣднюю подъ прессъ часа 
еа два, на три, послѣ чего сыръ вынимаютъ, и, завернувши опять 
въ холстъ, кладутъ подъ прессъ, что повторяютъ раза три. На 
конецъ, вынутый изъ Формы сыръ натирается солью со всѣхъ 
сторонъ и притомъ столько, сколько онъ можетъ вобрать ея въ 
себя; такимъ образомъ посоленный сыръ опять завертывается въ 
холстину и вновь кладется подъ прессъ, гдѣ и лежитъ двое су¬ 
токъ, по прошествіи которыхъ сыръ переносятъ въ сырную ком¬ 
нату и кладутъ на полку на 10 дней, очищаютъ, обмываютъ, 
оскребаютъ и хорошепько выглаживаютъ. 

Сыръ веснальскій. Спавъ сметану съ кислаго молока, держать 
его на легкомъ огнѣ, чтобы свернулось, потомъ свертокъ выло¬ 
жить въ салфетку и выжать сыворотку. Растеревъ мелко руками 
оставшійся въ салфеткѣ творогъ, набить его туго въ горшокъ и. 
закрывъ крышкою, оставить такъ на нѣсколько дней (отъ 3 до 
8; тогда прибавя къ творогу тмину, перцу, гвоздики и соли въ 
порошкѣ, выдѣлывать изъ него руками небольшіе продолговатые сыры, 
а если тѣсто разваливается, то перемять его, смачивая пивомъ 
или сметаною; послѣ чего остаетгя только сыръ высушить. 

Голландскій сыръ. Свѣжевыдоенное молоко процѣживаютъ въ 
большой чанъ, и на каждые 25 Фунтовъ вливаютъ по три ложки 
закваски, вымѣшиваютъ все хорошенько и даютъ молоку створо¬ 
житься, что можно ускорить посредствомъ умѣренной теплоты: 
створожившіяся части сбираютъ руками въ одну массу, отдѣляютъ 
и 11 неа по возможности всю сыворотку и дѣлаютъ тотчасъ же 
ыръ слѣдующимъ образомъ: - разминаютъ сырную массу руками, 
араась выжать изь нея сколько можно больше сыворотки, съ 
ко б^° Ю вытекает ' ь вмѣстѣ и часть сливокъ, особенно если моло- 
ш ыло очень жирное; перемятую и передѣланную въ маленькіе 
№. массу тотчасъ накладываютъ въ Формы, состоящія изъ 
-ь Деревянныхъ цилиндровъ, дно которыхъ просверлено че- 
г ом% МЯ сква «ишши. Когда Формы будутъ хорошо набиты творо- 
і то закрываютъ ихъ плотно цилиндрическими же крышками. 
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Нѣсколько такихъ Формъ ставятъ на столъ, имѣющій углу 
въ видѣ желобковъ, и накладываютъ на нихъ доски съ ка 
отъ давленія которыхъ остающіяся въ творогѣ сливки в 
ротка вытекаютъ изъ Формъ чрезъ отверстія въ дняхъ 
желобкамъ стекаютъ въ подставленную посуду. Послѣ этого 
рогъ, сдѣлавшійся уже довольно плотнымъ, вынимаютъ изъ о 
переворачивая верхнюю часть ихъ внизъ,и опять кладутъ вт 
мы, а потомъ подъ прессъ, чтобы выдѣлить окончательно в<уц 
воротку; затѣмъ плотно завертываютъ сыръ въ чистую 
холстину, края которой сшиваютъ, и, опять положивъ еі 
Формы, оставляютъ въ нихъ йодъ прессомъ часовъ 8—10. “ 
божденный такимъ образомь отъ сыворотки сыръ вынимают] 
Формы и изъ холстины, и опускаютъ въ слабый разсолъ, от 
тораго сыръ получаетъ нѣсколько соленый вкусъ, которыі 
находящейся еще въ сырѣ влажности, распространяется по 
его массѣ; сверхъ того, сыръ отъ разсола получаетъ твердоі 
плотность, необходимыя для его прочности. Подержавъ сырт 
сколько времени въ разсолѣ, набиваютъ его въ новую и 
меньше первой, и у которой одна только скважина на днѣ. 
кладется наверхъ сыра чистая соль, которая, растворяясь, і 
часъ входитъ въ сыръ; лишекъ разсола, стекая въ промен - 
между сыромъ и стѣнками Формы, смачиваетъ бока сыра и б 
каетъ чрезъ отверстіе въ днѣ. Потомъ переворачиваютъ сыръ 
нею стороною вверхъ, посыпаютъ ее солью, которая таким 
образомъ проникаетъ вездѣ въ сыръ, и когда онъ сдѣлаете) 
вольно солонъ, то его вынимаютъ изъ Формы и опускают' 
воду, которая рястворяетъ лишнюю соль и маслянистую мат- 
собравшуюся на его поверхности. По прошествіи б —7 часовъ, 
нимаютъ сыръ изъ воды, обмываютъ сывороткою, и соскаблпв* 
съ него бѣлую паружную корку. Очищенный сыръ переноса!' 
ррохладный подвалъ, кладутъ на доски и каждый день переі 
чиваютъ. Здѣсь онъ получаетъ пріятный желтый цвѣтъ и ле 
столько времени, сколько нужно, пока совершенно поспѣетъ, 
узнаютъ по вкусу. 

Картофельный сыръ. Выбираютъ самыя крупныя шишки к* 
®еля, развариваютъ въ котлѣ, однакожь такъ, чтобы онѣ потр* 
лись. Когда картофель остынетъ, то очищаютъ его отъ кож* 
кладутъ въ корыто, въ которомъ растираютъ особою желѣ 
геркою, или толкутъ деревяннымъ пестомъ, до тѣхъ поръ, к 
изъ него образуется мелкая и мягкая каша. Изъ этой-то к® 
Фельной каши, съ прибавкою коровьяго молока, какое у потреб® 
ся для дѣланія обыкновеннаго сыра, приготовляютъ три « 
сыра различной доброты. Нужно замѣтить, что при приготов® 
этого сыра не должно давать молоку свертываться очень горя 4 
чтобы сыръ не вышелъ ломкимъ и не растрескивался. Для с#' 
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6ер утъ пять ©уитовъ растертаго картофеля на одинъ ©унтт 
’Р а в щ 8 г°ся молока; для другаго четыре части картофеля и двѣ 
?е и свернувшагося молока, и для третьяго три части картофеля 
части молока; посоливъ ту или другую смѣсь, вымѣшиваютъ 
можно лучше. Приготовленную смѣгь накрываютъ и ос- 
’ „„ютъ лѣтомъ на два или три дня, а зимою на три или четы- 
і ' до прошествіи этого времени, вновь перемѣшиваютъ все, и 
полнивъ этою смѣсью сырныя Формы, даютъ стечь лишной жид- 
с іи чрезъ сдѣланныя на днѣ скважины. Смѣсь остается въ ©ор- 
г:ъ нѣсколько дней, смотря по погодѣ. Потомъ сыръ выклады 
угь изъ Формъ на доски и въ слабомъ теплѣ высушиваютъ со- 
іідеЕно; на солнцѣ или на горячей печкѣ сушить его не го 
гея потому что онъ весь растрескается. Если же и въ умѣрен- 
іг теплѣ потрескается, то стоитъ только его спрыснуть пивомъ 
п смочить свернувшимся молокомъ, въ которому прибавлено вѣ- 
"лько сливокъ или сметаны, и потомъ опять высушить. Послі 


чушиванія сыръ складываютъ въ горшки или кадочки, на дно 
:орыхъ кладутъ слой травы мокрицы, растущей вездѣ по садамч 
огородамъ. Уложивъ извѣстное количество сыра, кладутъ сверху 
ій той же травы, потомъ кладутъ опять слой сыра и травы, что 
одолжаютъ до тѣхъ поръ, пока наполнится вся посу- 
Въ такомъ состояніи оставляютъ сыръ недѣли па двѣ и бо- 
е, потому что чѣмъ онъ старѣе, тѣмъ дѣлается лучше. Есль 
“У угодно сдѣлать и обыкновенный сыръ нѣжнѣе и вкуснѣе, то 
‘йготовивъ его вышеописаннымъ способомъ изъ трехъ частей 
‘рнувшагося коровьяго или овечьяго молока, оставить сыръ на 


і или четыре дня въ корытѣ. Положивъ потомъ въ Форму слой 
-иго сыра, толщиною пальца въ три, посыпаютъ его бузинными 
Ьтамп, или тминомъ, смѣшаннымъ съ мускатнымъ цвѣтомъ, и 
івливаютъ въ него ложкою кусокъ свѣжаго коровьяго масла, 
•ичиною въ грецкій орѣхъ; потомъ кладутъ новый слой сыра, 
не него опять слой ъакихъ-нибудь пахучихъ цвѣтовъ, и такъ 
'Должаютъ накладывать Формы до самаго верха. Сыръ этотъ 
с )шикаютъ, какъ выше сказано. Приготовленный такимъ обра 
ъ сыръ чѣмъ старѣе, тѣмъ лучше, и гораздо вкуснѣе голланд- 
СЫ Р а ‘ этп сорты картофельнаго сыра имѣютъ то преи- 
* *"* предъ обыкновенными, что въ нихъ не заводятся черви, 
о ихъ можно сберегать безъ -всякой порчи очень долгое вре- 
Сьі ЖаіЬ ' Же ихъ на Д°біп> въ сухомъ мѣстѣ. 

лимбургскій. Берутъ свѣжевыдоенное молоко п створожи- 
его посредствомъ обыкновенной закваски, что происходитъ 
"ыъ 0вени ° въ полтора или два часа. Творогъ разрѣзываютъ но- 
п і чт к {? есто °бразп° и оставляютъ въ такомъ положеніи долгое вре- 
Ч**вян Ы сыв °Ротка могла удобнѣе стечь. Для него дѣлаются изъ 
в ыхъ досокъ четвероугольныя Формы, для жприаго сыра 
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въ 6 дюймовъ ширины и къ 12 вышины, а для сухаго въ а 
ловъ вышины и столько же дюймовъ ширины; бока и дно 
просверливаютъ множествомъ маленькихъ гкважинъ. Стврр < 
шаяся часть молока перекладывается скважистымъ уполовня 
въ Формы, въ которыхъ и остаетгя часъ, чтобы сыворотка 
отдѣлиться; послѣ чего переворачиваютъ Формы вверхъ дномъ, 
стекла послѣдняя сыворотка. Когда вся сыворотка отдѣлите 
вершенно, тогда относятъ сыръ на полки для сушки, гдѣ ояі 
тается дня три и, когда просохнетъ, натирается солью со *■_ 
сторонъ. Жирные гыры кладутся на солому въ огобой, пров 
ваемой комнатѣ; а тоще прямо на полъ, и чрезъ каждые ді ( 
обливаются пивомъ или водою безъ соли. Если эти сыры, о 
но сухіе, должны быть мягкіе, желтые и жирные, то ихъ кл 
въ такое мѣсто, гдѣ воздухъ постоянно влаженъ, или смачив 
ихъ пивомъ и обмазываютъ пивными дрождями; причемъ чере 
сухіе сыры кладутъ но три и по четыре сыра одинъ на дру 
, Сыръ скороспѣлый, сладкій. Берется самый свѣжій творогъ, 
есть, сдѣланный по утру изъ поставленнаго въ печь вечеромъ 
лаго молока. Этотъ творогъ откидываютъ на рѣшето, чтобы 
ла съ него сыворотка, а потомъ кладутъ въ чашу, нрибавля 
нѣсколько свѣжихъ яицъ (па обыкновенный большой моль 
горшокъ творогу по шести яицъ), сметаны ложки три и нѣсв 
во соли, и перетираютъ все ложкою. Между тѣмъ, вскипятивъ 
кострюлѣ парнаго молока, кладутъ въ пего стертый творчп 
варятъ; въ это время отдѣляется отъ него сыворотка и сос 
ляется сырь, который выкладываютъ въ мѣшокъ, и, когда 
сыворотка изъ него вытечетъ, то его завязываютъ и кладутъ 
гнетъ; когда сыръ достаточно окрѣпнетъ, то, вынувъ его 
мѣшка, гтавятъ въ печь, чтобы на немъ образовалась нетол 
корка. Такимъ образомъ, начавъ готовить этотъ сыръ утр 
можно за обѣдомъ его ѣсть. Вмѣсто засушиванія въ печи, мс 
засушить на такомъ сырѣ корку и на солнцѣ, разумѣется, 
томъ и въ жаркое время. Такой сыръ будетъ еще лучше, еі 
вмѣстѣ со сметаною положить и щтгу остающуюся отъ битья 1 
ла въ бутылкахъ. Если же не положено будетъ сметаны, 
творогъ будетъ слишкомъ твердъ и яицъ положено мало, то 
выйдетъ нехорошъ и станетъ разсыпаться; а надобно при 
вить его такъ, чтобы онъ не разсыпался и чтобы можно б 
рѣзать тоненькими ломтиками, какъ голландскій сыръ. 

Пармезанъ. Подоивъ коровъ, оставляютъ молоко стоять до і 
поръ, пока оно не получитъ немного кислый вкусъ; тогда 
маютъ съ него образовавшіяся сливки. Снятое молоко пагрѣваюТЙ 
котлѣ на со момъ слабомъ огнѣ, и, когда оно нагрѣется отъ 
до 35® по Реом., то кладутъ въ него надлежащее количество 3 
васки, и вымѣнщваютъ все въ продолженіе нѣсколькихъ час 
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л Ъ оставляютъ молоко створаживаться. Створоженную мас- 
пС „„облаютъ, какъ можно мельче, чтобы сыворотка легче мог- 
1 ^-.дѣлиться отъ нея. Послѣ чего опять нагрѣваютъ все на сла- 
8 огнѣ, и безпрестанно размѣшиваютъ деревяннымъ весломъ. 
°ли взятая изъ котла проба покажетъ, что свернувшаяся масса 
‘' Т ъ свойство клейкаго тѣста, то прибавляютъ къ ней мало 
'* иад у стертаго въ порошокъ шафрана, и все вымѣшиваютъ, 
і! | Г па шафранъ хорошо смѣшается съ массою, то тотчагъ увели- 
■ иваютъ жарь, при безпрестанномъ и скоромъ мѣшаніи; жаръ од¬ 
накожъ, не долженъ никогда быть выше 46° по Реом. Если тво- 
. п начнетъ сливаться, то котелъ снимаютъ съ огня, и массѣ 
і ютъ стоять спокойно. Въ это время творогъ болѣе и болѣе крѣп- 


ть, спускаясь на дно, чему помогаютъ, приливая сыворотку, 
бранную при началѣ створоживаьія молока. Осѣвшій на дно по- 
уды творогъ вынимаютъ, кладутъ па толстую холстину и. завер- 
увъ съ нее, кладутъ въ круглыя деревянныя Формы. Когда ос¬ 
тальная сыроворотка отдѣлится совершенно, и сыръ постоитъ въ 
грмахъ дней 5—6, то его солятъ, натирая всю его поверхность 


мыо, что повторяютъ чрезъ каждые два—три дня, при чемъ сыръ 


всегда переворачиваютъ съ одной стороны на другую противопо¬ 
ложную. Соленіе продолжается 40 дней. Просоленный сыръ очи- 


аютъ снаружи, смазываютъ деревяннымъ масломъ и потомъ кла¬ 
дутъ на полки, гдѣ онъ созрѣваетъ, въ продолженіе шести мѣся- 
цевъ,но совершннно поспѣваетъ не ближе двухъ лѣтъ. 

Сыръ честерскій. Только что выдоенное парное молоко процѣжи¬ 
ваютъ сквозь сито въ чанъ, изъ котораго разливаютъ его въ мень¬ 
шія посуды. Для сыра въ полтора пуда, нужно молока отъ 25 хо¬ 
рошо кормлевыхъ коровъ. Давъ молоку постоять отъ 30 до 48 ча- 
•эвъ, снимаютъ съ него сливки, потомъ нагрѣваютъ посредствомъ 
«одяной бани до 30° по Реом., сливаютъ вмѣстѣ съ сннтыми съ 
®го сливками, въ деревянный чанъ и кладутъ туда столько закваски, 
сколько слѣдуетъ но количеству молока. Тогда же придаютъ чес- 
герскому сыру обыкновенный его желтый цвѣтъ, употребляя для 
*™го орлянку или морковный сокъ, или цвѣты ноготковъ. Эти 
Ч^свв сперва наливаютъ горячею водою, настой процѣживаютъ, и 
иаті-!° аЮТЪ е , окъ молоку, сколько нужно. Смѣшавъ все хорошенько, 
кам ИОлок У створожиться, послѣ чего творогъ переминаютъ ру- 
всоб ЙЛЯ от Д ѣле ® я отъ нег ° сыворотки, которую и сливаютъ въ 
жощ^ Ю ІІ0С ІИУ- Смявъ творогъ въ комья, разрѣзываюіъ ихъ но- 
с ыпъ’ ЧТо ^ ы УДОбпѣе вытекала изъ нихь сыворотка. Послѣ этого 
на п 3аве Р ТЫр *аютъ въ холстину, кладутъ на доску и, наложивъ 
в С СВе Р х У еще доску, кладутъ не нее тяжесть пуда въ два 
®е ЧТо ^ ы выжать оставшуюся еще сыворотку. Для этой 

Ва Ютъ И ВВОвь Р а зминаютъ сыръ на небольшіе куски, склады- 
вхъ вмѣстѣ и ставятъ подъ гнетъ. Такимъ образомъ осво- 
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чіожденный почти совершенно отъ сыворотки сыръ вновь р 8 
дываютъ и перетираютъ съ солью, а потомъ кладутъ въ дере 
пыя Формы. Наполнивъ Формы сыромъ, его сдавливаютъ к 
сперва руками, а потомъ посредствомъ гнета. Изъ Формы 
выкладываютъ на разостлавую холстину, и переминаютъ съ со 
потомъ, завернувъ въ туже холстину, кладутъ подъ гнетъ, ЧІ 
выжать изъ него послѣдпюю гыворотку. Изъ холстины вын 
сыръ перекладываютъ вновь въ Форму, прессуютъ въ ней ц 
томъ опять выкладываютъ изъ Формы, что повторяютъ раза 
посыпая, если нужно, солью. Иногда, завернувъ сыръ въ хо 
ну, опускаютъ его, вмѣстѣ съ нею, на нѣсколько дней въ 
пой растворъ, переворачивая его въ немъ ежедневно. На по¬ 
луда сыра требуется не болѣе трехъ ©унтовъ соли. Посолен 
высушенный сыръ натираютъ снаружи гвѣжимъ коровьимъ ь 
ломъ въ продолженіе 10—14 двей, держа его въ это время 
умѣренно-тепломъ мѣстѣ, пока совершенно поспѣетъ. 

Сыръ швейцарскій зеленый. Когда молоко отъ закваски 
пется и творожная часть отдѣлится отъ сывороточной, то 
ротку вновь вливаютъ въ котелъ, и нагрѣваютъ до 4о—6С 
Реом., причемъ сыворотка становится свѣтлѣе и свѣтлѣе, вы„ 
изъ себя еше частицу тощаго сыра. Эту то створожившуюся 
завертываютъ въ холстину и выжимаютъ изъ нея всю сыво 
обыкновеннымъ способомъ; послѣ чего прибавляютъ къ н„й < 
тыхъ въ очень мелкій порошокъ листьевъ мелилота съ гол) і 
цвѣтами. Гдѣ не растетъ въ дикомъ состояніи этотъ сортъ Я 
лота, тамъ можно разводить его въ огородѣ. Мелилотный и 
шокъ смѣшиваютъ съ сыромъ посредствомъ особой мельницы 
стоящей изъ двухъ горизонтально лежащихъ подвижныхъ же 
вовъ, верхніе края которыхъ обложены деревяннымъ обод 
между такими-то жерновами кладется сырная масса и стира 
какъ можно лучше, съ мелилотомъ. Полученную мягкую и і 
чую массу сушатъ въ провѣтриваемой комнатѣ; сушка продол' 
ся до тѣхъ поръ, пока сыръ такъ окрѣпнетъ, что его можно 
детъ скоблить ножомъ. Чтобы этотъ сырЪ не портился, пад 
держать его въ сухомъ мѣстѣ. Цвѣтъ хорошаго сыра свѣтло- 
зеленый. Онъ съ трудомъ разламывается. На вкусъ онъ гл 
ватъ и ароматиченъ. Въ Швейцаріи приготовляютъ зеленый с 
съ листьями другой травы, растущей на Альпійскихъ горахъ; э 
тысячелистникъ струистый (АсЬіІІеа вігіаіа Ілііп). 

Копченіе сыровъ. Съ недавняго только времени начали упо 
лять копченіе сыровъ, какъ средство для сбереженія ихъ. 
сообщаетъ сыру, какъ и всѣмъ животнымъ веществамъ, ос 
пый пріятный вкусъ, дѣлаетъ его не столь Тижелосварим і 
предохраняетъ до нѣкоторой степени отъ плѣсени и гніенія, 
тить сыръ надобно, спустя пятнадцать дней послѣ его приі 
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и всего лучше коптить дымомъ .можжевельника. Но при- 
«* должно избѣгать очень сильнаго жара, который заставлаетъ 
і0М раздуваться. Копченіе можно производить во всякое время 
толстые круги надобно коптить отъ 4 до 6 недѣль, обтирая 
'г’чрезъ каждые два дня мокрымъ полотенцемъ, натирая толче- 
С солью и переворачивая. По окончапіи копченія, необходимо 
сыръ въ сухомъ мѣстѣ и по временамъ также обтирать. 
С р е дс тво сохранять сыръ. Чтобы сохранить сыръ долгое время 
ль порчи, должно обертывать его ветошкою, намоченною въ ко- 
івьемъ маслѣ; или, сдѣлавъ въ немъ ямку, валить въ нее виннаго 
обернуть сыръ мокрою холстиною и поставить непремѣв- 
) въ погреб ь, который долженъ быть устроенъ такъ, чтобы кру- 
<,-п сруба, наполненнаго льдомъ, были подѣланы полки. 

Средстве сберегать сыръ отъ червей. Лѣтомъ разныя мухи, огобен- 
э такъ называемыя сырныя (Мпнса рпігів ілші], кладутъ въ 
лръ свои яйца, изъ которыхъ выходятъ личинки, или черви, ко- 
>рые и портятъ сыръ. Лучшее противъ пихъ средство состоитъ 
ь томъ, чтобы сыръ держать въ плотныхъ ящикахъ, куда не 
'тлн-бы проникнутъ мухи, и притомъ чаще осматривать и пере- 
орачивать сыръ. Сберегаютъ также сыръ отъ сказанныхъ мухъ, 
идішя его крѣпкимъ разсоломъ, уксусомъ, или водою, настоен- 
то перцемъ; для этой же цѣли употребляютъ овсяную солому, 
рмовыя листья, звѣробой, полынь, руту и другія горькія силь¬ 
но пахучія травы, которыми и обкладываютъ сырные круги. 
Средство окрѣпшій сыръ дѣлать мягкимъ. Стоитъ только сыръ 
пустить въ парное молоко, продержать въ немъ около сутокъ, потомъ, 
ыпувъ, дать обсохнутъ коркѣ и сыръ дѣлается мягкимъ. 

Сыръ грюйерскій. Выдоивъ коровъ около 3 — 4 часокъ по по- 
удни. осторожно сливаютъ молоко въ сосновыя кадки, такъ чтобы 
но не пѣнилось, и оставляютъ до слѣдующаго дня. На другой 
зень, часовъ въ 6 утра, снова доятъ коровъ, и сливаютъ молоко 
«ъ котелъ чрезъ сита, также потихоньку, чтобы не образовалось 
пѣны Въ это молоко сливаютъ вчерашній удой, и, если отдѣли¬ 
сь сливки, то ихъ снимаютъ. Все молоко перемѣшивается въ 
ютлѣ деревянными веслами и подогрѣвается до тѣхъ поръ, пока 
№нпература его не будетъ равна почти 20° Р. Тогда кладется сы¬ 
воротка, отчего молоко свертывается. Потокъ снова перемѣшива¬ 
ть молоко веслами, и даютъ, устояться полчаса или болѣе, смо 
Ря по теплотѣ погоды. Свернувшееся молоко опять перемѣшива- 
Деревянными веслами, разбиваютъ сгустокъ'на мелкія части, 
поп ЧИН0І ° въ бобъ, ставятъ на огонь и подогрѣваютъ до тѣхъ 
тѣет-ь П п а истокъ не сдѣлается довольно плотенъ и не пожел- 
иьімп’ Полученную сырную масгу вынимаютъ изъ котла желѣз- 
д . Решетками и кладутъ на четверть часа подъ прессъ. Вы- 
И8 ъ-подъ пресса, даютъ стечь сывороткѣ и снова кладутъ 

II 



— 162 — 


подъ прессъ на цѣлые сутки. Полученный кругъ сыра клад 
деревянныя поставки въ погребъ и солятъ, посыпая его со 
сторонъ мелко-истолченною поваренною солью, въ теченіе 
рехъ или пяти мѣсяцевъ каждый день; причемъ соскаблв 
старую, насыпая свѣжую голь. Въ жаркое время соленія 
дѣлать и чаще, чтобы предупредить гнилое броженіе. При 
надобно замѣтить, что броженіе, возбуждаемое въ молокѣ 
роткою, составляетъ существенную часть производства, к 
должна быть въ полномъ смыслѣ удачна. Сыворотка, упот 
мая для возбужденія броженія въ молокѣ, или для створа» 
его, добывается слѣдующимъ образомъ. Въ оставшуюся въ 
сыворотку наливаютъ немного воды и, вскипятивъ, приба 
вислаго молока въ такомъ же количествѣ, какъ было прилито 
потомъ кладутъ телячій сычуіъ и немного соли, подогрѣвай 
температуры, которую можетъ выпоить рука, и остужив 
Употребляемая^въ приготовленіи сыра соль служитъ не толь 
вкуса, но и для предупрежденія слишкомъ быстраго бро 
Чѣмъ болѣе солить наружную часть сыра, тѣмъ масса его о 
плотнѣе, гуще и, слѣдовательно, менѣе способна приход 
броженіе. Поэтому, соленіе зависитъ отъ температуры времен 
въ которое приготовляется сыръ. 

Сыръ рокфоръ. Молоко сливается въ одно мѣсто безъ особе 
предосторожностей и свертывается точно такъ же, какъ и для 
гихъ сыровъ. Перемѣшанную сырнипу кладутъ въ кадки, г 
отстаивается и отдѣляется отъ сыворотки; потомъ сжимаютъ 
сомъ, усиливая, постепенно давленіе, обтираютъ и кладутъ к 
ки въ подвалы. Здѣсь наблюдаютъ, чтобы сыръ не лежалъ Д 
время одною и тою же стороною на полкѣ и не нагрѣлся» 
этого его переворачиваютъ довольно часто и отираютъ поверх 
чистою тряпкою. Такъ онъ сохпетъ постепенно въ продол 
двухъ недѣль РокФоргкій сыръ весьма нѣженъ и потому по, 
весьма скоро. Его держатъ въ холодномъ, сухомъ мѣстѣ, гд 
пература пе превышаетъ 1э° Р. Обыкновенно торговцы доді 
ютъ его сами соленіемъ п сжиманіемъ, причемъ сыръ покры 
различнаго цвѣта коркою, которую снимаютъ, а самый сыръ 
требляютъ въ пищу или перепродаютъ тогда только, когда и 
его снаружи сдѣлается красноватымъ. 

Сыръ бри. 1) Цѣльное молоко свертывается обыкновеі 
способомъ, а сырнина снимается ивовыми плетеными Корею 
Когда стечетъ вся сыворотка, сыръ просаливаютъ въ уыѣрс 
температурѣ и потомъ сберегаютъ въ подвалахъ пли погр 
на соломѣ, переворачивая по временамъ на разныя стороны, 
сыръ портится вегьма скоро и употребляется во Франціи въ 
тогда, когда разжидится въ впдѣ сливокъ и покроется буро 
рою; въ это время онъ пріобрѣтаетъ настоящій свой вкусъ 2 



— 163 


„ть въ полведра парнаго молока одну чайную ложку закваски, 
я0 ® йТЬ чистымъ полотенцемъ и поставить въ теплое мѣсто на 6 
П °Хъ. Въ теченіе этого времени молоко сгустится, такъ, что 
,а и П рпжать его сверху ложкою, то окажется сыворотка; тогда 
еС ваюТ ъ молоко въ Форму, въ видѣ маленькой бездонной дере¬ 
зой кадочки, вышиною въ 5 вершковъ, а шириною въ 8 вер. 
3 ТѴ форму ставят і. на столикѣ, подложивъ подъ нее соломенную 
плетенку; потомъ сливаютъ въ нее сгустившееся молоко, покры¬ 
ваютъ легкимъ кружкомъ и оставляютъ въ покоѣ до тѣхъ поръ, 
нова вса сыворотка стечегь совершенно. Когда сыръ отвердѣетъ 
въ Формѣ, тогда гнимаютъ съ него Форму, очищаютъ ножемъ на¬ 
ружныя неровности, натираютъ со всѣхъ сторонъ солью, кладутъ 
на чистую и сухую плетенку, выносятъ въ подвалъ и ставятъ на 
полку. Каждое утро перемѣняютъ соломенную подстилку, а сыръ 
оборачиваютъ на другую сторону и такъ продолжаютъ до тѣхъ 
поръ, пока сыръ будетъ готовъ. 

Сыръ чешайрскій. Дѣлается изъ цѣльнаго парнаго молока. Каж¬ 
дый кругъ, вѣсомъ отъ іу а до 5 пудъ, дѣлается изъ ежедневнаго 
скопа отъ 100 до 200 коровъ, которыя пасутся на плодороднѣй¬ 
шихъ лугахъ. Достоинство этого сыра зависитъ отъ хорошихъ ка¬ 
чествъ молока, тщательнаго производства, величивы и выдержки. 
Чешайрскій сыръ подкрашивается орлеаномъ, бархатцами и мор¬ 
ковнымъ сокомъ. Въ нѣкоторыхъ мѣстахъ, для приданія вкуса. 


кладутъ въ него евинаго или другаго очищеннаго жира; который 
смѣшивается съ масгою передъ прессованіемъ. 

Сыръ на подобіе англійскаго стильтона.. Если есть старый, вы- 


сохщщ швейцарскій сыръ, но неиспорченный, то стереть его на 
теркѣ вмѣстѣ съ толстою корою, и смѣшать гъ равнымъ количе¬ 
ствомъ ямайскаго рома и прованскаго масла, такъ, чтобы вышла 
смѣсь въ родѣ кашицы, которую растереть ложкою, и, выложивъ 
№ банку и хорідио закупоривъ, поставить въ комнатѣ недѣли на 
двѣ или на три, по прошествіи которыхъ получится сыръ съ ост- 
рымъ, пріятнымъ вкусомъ. Если нѣтъ стараго швейцарскаго сыра, 
™ Ио *но отрѣзывать корки и отъ свѣжаго сыра и употребить 
на приготовленіе поддѣльнаго стильтона. 

Итальянскій шрцолино. Для десяти -©унговаго сыра берутъ 20 
Р молока (т. е. удой 20 овецъ), и кладутъ въ него около </ 3 
;« Репейниковаго цвѣта. Давъ постоять, прицѣживаютъ, на¬ 


маю , ъ немного и черезъ три часа створожившіяся части выни- 
Динѣ- Ъ И аѣгятъ по крайней мѣрѣ два часа въ мурявленой посу- 
ныя' П0Т0Мъ тѣсто это туго втискиваютъ въ коническія деревян- 
въ которыхъ сыръ остается въ покоѣ недѣлю. По 
Ютъ р ИИ Этого времени, вынимаютъ сыръ изъ Формы, обертыва- 
ч то6 го чиг тою тряпкою, проколотою въ различныхъ мѣстахъ, и 
выпустить всю сыворотку, которая въ немъ можетъ заклю- 
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чаться, давятъ гнетомъ, что и продолжается, по крайней- и 
часовъ 16 или 20. Окопчивъ это дѣйствіе, снова завертыва 
сыръ въ тряпку и вѣшаютъ къ печкѣ, для того, чтобы при 
ренной теплотѣ, высыхая по немногу, онъ могъ продолжать 
ленное свое брожепіе. Черезъ 42 часа сыръ снимаютъ и отщ. 
въ довольно сырую кладовую, или въ погребъ, вырытый въ 
лѣ, полъ котораго поливаютъ, чтобъ онъ никогда не былъ 
шенно сухъ. Тамъ, посоливъ сыръ надлежащимъ образомъ. , 
ворачиваютъ его въ недѣлю раза по два, и по временамъ на 
прованскимъ масломъ. Въ погребѣ сыръ держатъ отъ 40 дне 
двухъ мѣсяцевъ. 

ПотЬезе. Взять остатокъ и даже корокъ голландскаго, шве? 
скаго или другаго сыра 1 ©унтъ, истереть его какъ можно ню 
че сперва на теркѣ, а потомъ на блюдѣ деревянною ложкою, 
слѣ того положить въ него полную чайную ложку хорошей с 
гарептской горчицы и, растерши, приливать по немногу по 
тылки малаги, продолжая растирать массу; наконецъ влить 
маленькую рюмочку рому, или большую рюмку мадеры Полу 
ное довольно жидкое тѣсто сложить въ банку, закрыть ее кр 
кою и держать въ холодномъ мѣстѣ. На зеленый сыръ клад 
горчицы нѣсколько болѣе, то - есть, вмѣсто чайной — де Гее 
ложка. 

Сыръ абруццо. Изъ овечьяго молока выдѣляется творогъ с 
новепнымъ способомъ, потомъ нѣсколько разъ промывается „ 
пою водою. Отжавъ прессомъ воду отъ творога, смѣшиваютъ 
сѣянную сажу съ водою, въ которой распущенъ желѣзный Я 1 , 
росъ (5 лотовъ на 29 кружекъ^: въ эту смѣсь опускаютъ с 
на сутки, переворачивая его почаще. Потомъ раскладывают 1 ^ 
доски, идущія вокругъ стѣны прохладнаго, но сухаго помѣще 
Опусканіе сыра въ сказанную смѣсь повторяютъ нѣсколько р 
такъ что чрезъ 2—3 мѣсяца получается желтоватый жирный с 
съ ноздрями и съ черною коркой. Запахъ его силенъ, а к 
любимъ Итальянцами. 

ВДЛЯЛЬНО -ВОЙЛОЧНОЕ ПРОИЗВОДСТВО. 

Мы послѣдовательно разсмотримъ потребные для этого пр 
водства.инструменты, матеріалы устройство мастерской. и ч 
производство, состоящее изъ нѣсколькихъ отдѣльныхъ 
цесс.овъ 

Шерстобитня. Шерстобитнею называется инструментъ. н я 
торомъ производится разбивка шерсти. Инструментъ этотъ 
стоитъ: изъ лучке: малой кобылки: большой кобылки: струны 
тетивы: бойки: рѣшетки , и сѣтки. Лучекъ есть дерева 
шестъ, толщине въ 1'/ в вершка, длиною до 3 аршинъ, с 
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окі на одномъ его концѣ, называемою большая кобыльи; на- 
Ю* 4 ая сторона послѣдней нѣсколько толще, имѣетъ углубленіе 
ДО*' ж рлобокЪ и накрыта кожапымъ ремнемъ, называемымъ наво- 
-V Ремень этотъ притянутъ къ шесту посредствомъ верево- 
• № ‘'Чрезъ кожу, по желобку, проходитъ струна или тетива, за¬ 
ѣдаемая в зарубкѣ на концѣ шеста петлею; цроходя чрезъ ма- 
кобыл ку па другомъ концѣ шеста и перегибаясь чрезъ него, 
пдуиа укрѣпляется въ сквозномъ шипѣ. Подъ наволочку большт 
ісШлкгі подкладывается узенькій ремешокъ, называемый подла- 
посредствомъ его узнается, хорошо ли натянута струна, имен¬ 
но, 'звукъ ея долженъ быть сильный и густой. Въ этомъ видь лу- 
чекъ прикрѣпляется къ стѣнѣ сыромятнымъ ремнемъ длиною въ 
одинъ аршинъ, на такомъ разстояніи оть пола, чтобы лучекъ 
„ылъ у локтя человѣка, бьющаю шерсть. Рѣшетка дѣлается изъ 
лучинокъ, длиною въ 1’/ 4 аршина, связанныхъ между собою вере¬ 
вочками на разстояніи одна отъ другой на */ 8 аршина. Ширина 
лой рѣшетки должна быть не менѣе 1*/ 8 аршина. Она также при¬ 
крѣпляется однимъ бокомъ къ стѣнѣ съ правой стороны лучка, и, 
пройдя подъ нимъ, выгибается дугою; другимъ бокомъ поднішает- 
ія вверхъ и подпирается особенною палкою, такъ называемою пи- 
іой. Бъ образовавшееся отъ этою упора углубленіе, кладется 
іцерсть, назначаемая для разбивки. В ь отверстія между связанны¬ 
ми лучинами во время битья падаетъ соръ и разная нечистота, 
называемая подрѣшеткою. Съ боку рѣшетки привѣшивается хол¬ 
стина, называемая сѣткою^ она служитъ для отдѣленія упадающей 
въ нее битой шерсти, отъ сора или подрѣшеткгі, проходящей 
сквозь рѣшетку Наконецъ бойка или ттерита, деревянный бру- 
ювъ съ ручкою и зарубкою для задѣванія за струну во время 
битья. 


Матеріалъ. Лучшею шерстью для валянія считается галицкая и 
чухломская, а также поярокъ тамошнихъ овецъ. Вообще предпо¬ 
читается поярокъ, а изъ поярковъ тотъ, который снимается ве- 
т. е., о КОЛО Троицына дня. Поярокъ отличается отъ про¬ 
стой шерсти мягкостію, недолгорунностію и пуховыми клочками, 
которые, будучи разбиты, называются мурашками. Изь пуда шер- 
ГТи легко можно свалять 15 паръ сапоговъ. 

^терская. Для мастерской надобно строеніе въ 4 саж. длины 
- ,аж - 'пирины, разгороженные на двѣ половины корридоромъ 
0 с ѣнами. Въ одномь отдѣленіи помѣщается шерстобитная и 
альня, съ вергтками для валянья и печкою, въ видѣ большой 
Для сушки шерсти и валяльной обуви: а въ другой по- 
*ас > ст Р ( *«яаются котлы для варки и стирки. Стѣны внутри 
Ни Ге Р Ской не должны быть выше 3 % арш.. потому что чѣмъ 
е > тѣмъ теплѣе,а слѣдовательно тѣяь лучше. Крыша повоз- 
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мощности должна быть повыше, чтобъ имѣть мѣсто для хра 
матеріаловъ п снарядовъ. 

Инструменты и снаряды, необходимые для вышесказанной ма 
ской. а) Три шерстобитни. б) Четыре холщевыхъ повала , ка 
длиной въ 3 арш., шириной въ 2 арш. в) Восемь паловъ ж 
пыхъ, именуемыхъ аршиномъ, разной величины, г) Четыре 
лѣзныя щетки для надиранія ворсы, д) Двѣ щетинныя щетки 
чистки вещей, е) Четыре рашпиля для чистки и обдѣлки кол 
Впрочемъ мелко истолченное бутылочное стекло можетъ слу 
вмѣсто рашпиля, ж) Двое ножницъ для обрѣзыванія и ровн 
Колодки деревянныя длн калошъ, болваны для шляпъ и оура 
и прочій легкій инструментъ требуетъ деревяннаго и, слѣдова 
но, очень дешеваго матеріала, .выдѣлка же ихъ производит 
мими работниками. 

Приготовленіе шерсти къ валянью. Вообще шерсть простыхъ 
свихъ овецъ считается для валяньи лучше другихъ, болѣе 
ныхъ шерстей. Изъ пуда очищенной русской шерсти выхо 
25 квадраты, аршинъ толстаго войлока, а тонкаго вдвое и в 
болѣе. Шерсть приготовляется такъ: очистивъ ее отъ сора и 
бивъ или растрепавъ клочья ручною перещипкою, разстилаю! 
на широкихъ столахъ, или на полу, и пересыпаютъ ржаною 
пшеничною, самаго низкаго сорта мукою, называемою мельни 
пылью, разсчитывая на каждый оунтъ шерсти по полуоунгу м 
Во время пересыпки надобно тщательно ворочать шерсть ру 
для того, чтобы мука могла лучше перемѣшиваться съ шерс 
Вслѣдч, за тѣиъ надобно колотить шерсть тонкою палкой до 
поръ, пока не отдѣлится большая часть отрубей и не упадет 
полъ; а мука прильнетъ къ шерсти. Тогда сушатъ шерсть на 
лой печи, градусовъ въ 25. 

Битье шерсти. Приготовленную такимъ образомъ шерсть кла 
на рѣшетку шерстобитни. Шерсть бьютъ такъ, чтобы она хс 
валовъ между лучкомъ и тетивою и падала на землю или нала 
Можно набить сколько угодно шерсти и возобновлать безпрест 
по мѣрѣ выбитья- Она кладется на рѣшетку, бьется струной, и 
нутою на лучокъ и приводящеюся въ движеніе катерткот. Т* 
перебиваніе шерсти въ первый разъ называется битъ цѣлой 
во второй пушить. Чѣмъ грубѣе издѣліе, тѣмъ менѣе над 
перебивать шерсть, и обратно: чѣмъ нѣжнѣе издѣліе, тѣмъ б 
надобно пушить и даже иногда въ третій разъ перепуши 
шерсть. При битьѣ цѣлка, шерсть ходитъ валомъ, а при пу і 
она должна не ходить между лучкомъ и тетивою, а валиться 
тетивы, какъ самый нѣжный пухъ. Для этого надобно лучекъ 
дергивать на лѣвую руку, пушить въ одинъ пріемъ столько, ско 
предположено употребить на выдѣлываемую вещь. Упавшую во в 
пушенія шерсть не мять и не комкать, а обращаться съ нею о 
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0 чтобъ не дѣлать клубовъ, отъ которыхъ она портится и дѣ- 

* ’ никуда негодною. Руки, при подниманіи упавшей шерсти, 
е *вы быть всегда сухія; мокрыя вредны для шерсти потому, что 

* сырости она сваливается. 

Т ШЯЕье. Когда шерсть совершенно взбита и вспушена до того, 
-о отъ малѣйшаго дыханія поднимается и разстилается, тогда при 
'ютъ къ валянью. Для валянія натягивается холстина, назы- 
екая поваломъ. Длина и ширина повала произвольная, смотря 
количеству шерсти и по величинѣ валяльнаго издѣлія. 

Работа сапоговъ. Для дѣланів сапоговъ, одна половина повала распра- 
яяется по лавкѣ, а другая сбирается къ стѣнкѣ для покрыванія 
рсти. На холстъ настилается рядъ пушистой шерсти и слегка 
прыгкиваетсн водою для^ того, чтобы шерсть слеглась, стала 
потнѣе, скорѣе свалялась и лучше прилегла. На этотъ первый 
ідъ шерсти накладывается другой и также слегка смачивается, 
дамъ третій, четвертый, смотря по толстотѣ издѣлія. Каждый 
лой прижимается доскою. При выдѣлкѣ толстой и мягкой кошмы, 
в останавливаются и при четырехъ слояхъ. Все это навертывается 
а цилиндрическою палку, называемую каткомъ, и получаетъ видъ 
рубки: тогда начинаютъ катать, наблюдая, чтобы руки отъ ладони 
о локтя ходили по свертку вездѣ одинаково; во время катанья, 
вертокъ развертываютъ и отдѣляютъ слой шерсти отъ хол¬ 
ста; это повторяется до трехъ разъ. Когда слой шерсти сдѣлается 
клошнымъ войлокомъ, тогда края полки складываются вмѣстѣ. 


дъятіе это называется сращивать сапоги; сложивши полки, за¬ 
гибаютъ нижній край ея воловины на верхнюю сторону. Въ это 
рема локоть лѣвой руки должно держать на голенищѣ, а ладонь 
" а т °й части, которая будетъ головою сапога, правою же рукой 
ишпывать или вытаскивать нижнюю полку и накладывать на 
верхнюю, приваливъ слегка рукою. Послѣ этого настилаютъ еще 
амый тончайшій слой шерсти Сложенный такимъ образомъ са¬ 
мъ спрыскиваютъ слегка водою и опять притираютъ рукою. На 
« кладется еще. для большей прочности сапоговъ, толстый 
■ВД шерсти, такъ чтобы одна половина находилась на лавкѣ, а 
вою 8 88 сапоі *’> по™ 1 сапогъ переворачивается другою сторо- 
„ ’ 0,ІЯТЬ спрыскивается водою, и притирается шерстью къ са¬ 
за^' І ОТОыг п °палъ расправляется и срощенный сапогъ кладется, 
Волсівв^ ° ЙЕ0Ю исловипою повяла; другой же сапогъ кладется 
г °ю ио й> Ва голенип * пе Р ваг ° сапога, зашитаго поваломъ; дру- 
ДРУгой ЛОВИНО *° повяла надобно закрыть, такимъ же образомъ, 
из Водил СаПОГЪ ' в Р емя скатыванія наблюдаютъ, чтобы оно про- 
Нѣ гаи° СВ В И° ЛЬ свпога, ибо катаніе войлока дѣлается по шири- 
Иенно ?' 310 катап * е продолжаютъ до тѣхъ поръ, пока совер- 
Иа Дббно Ка и аВДСЯ с Р остка ’ т - «., валяпьный шовъ. При этомъ 
заботиться о томъ, чтобы не скатать голенища вмѣстѣ, что 
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можетъ испортить все дѣло. Для этого во время катанья выд 
ютъ и раздираютъ гапогъ на двое или распластываютъ ра а 
или три. Сватавъ гапогъ съ одного копца, вторично завертыщ 
точно такъ, какъ въ первомъ случаѣ По окончаніи этого, ва 
разсмотрѣть сапогъ хорошенько,и гдѣ случатся мѣста, имѣющія 
шерсти, такъ называется тошны, тамъ прибавить шерсти; * 
прибавленіе называютъ платить сапогъ. Подошка сапога рц 
быть въ полтора раза толще боковъ, бока же, напротивъ, в , 
тора раза толще голенища. Еогда такимъ образомъ сапогъ Оу 
сдѣланъ, тогда гкладываютъ его въ конурку , т. е., такое и 
&еніе, чтобы носокъ гапога находился на голенищѣ подошвою вв 
а передокъ къ голенищу. Сложенные такимъ образомъ, оба 
кладутся рядомъ иа повалъ голенищами. Подъ головки закла 
ютъ концы повалъ для того, чтобы они не свалялись; завер 
ніе начинаютъ не съ голенищъ, а съ головокъ на голенищу, 
завертка, или правильнѣе сказать, ватка, продолжается до 
поръ, пока заплаты пристанутъ надлежащимъ образомъ. П 
начинаютъ катать обратно, т. е., съ голенищъ къ головк 
точно такимъ же порядкомъ, какъ катана первая половина. Д 
катаютъ уже съ обѣихъ сторонъ поперегъ сапоговъ; въ это 
руки работника должны находиться гораздо болѣе на головк. 
не на голенищахъ сапога. Чтобы сапогъ былъ по срединѣ ч 
выкатанъ, его должно выворотить. 

Барка. Состоитъ въ томъ, что вывороченные на изнанку с 
кладутся въ котелъ, наливаются водою, и нригнетаются дере 
нымъ кругомъ и камнемъ. Барка производится въ большомъ к 
подъ который кладется достаточное количество дровъ; огонь гс 
часовъ 1С. Когда жаръ уменьшится, тогда подбавляютъ д 
чтобы огопь могъ продолжаться еще столько же времени. За 
можно вынимать сапоги изъ котла. Но если нужно имѣть от 
чистые и аккуратно сдѣланные сапоги, то надобно въ третій 
положитъ дровъ и варить еще сутки полторы, наблюдая тщаті 
чтобы во время варки сапоги не простывали до той степени 
рука можетъ терпѣть: тогда сдѣлаются въ нихъ гнилыя м 
которые въ работѣ могутъ провалится. Такія мѣста назыв 
сухтщтнаті. 

Стирка и зкамка. За варкою слѣдуетъ старт сапоговъ. П 
всего наливаютъ въ котелъ свѣжей воды, разводятъ подъ 
ломъ огонь и, когда вода нагрѣвается до того, что едва 
держать въ ней руку, тогда начинается работа, называемая 
тть сапоги. Эта жамка производится съ головки сапога, ** 
рый закатывается до половины голенища. Катать должно нѣско. 
разъ взадъ и впередъ, наблюдая при этомъ, чтобы всякій 
когда будетъ обмокнутъ сапогъ въ воду, его оборачивали ДР 
стороною катаютъ до тѣхъ поръ, пока сапогъ сдѣлается въ 
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* в е ниже трехъ вершковъ, а въ носкѣ будетъ имѣть полтора 
< ‘ в ® или гмотря по колодкѣ, на которую онъ дѣлаетсв. Вслѣдъ 


рерщка 


этимъ опять складываютъ сапогъ въ кокурку и стираютъ сперва 
,в в ятки къ голенищу, а потомъ отъ голенища къ пяткѣ. Потомъ 
°І№' своимъ чередомъ стирка, при которой закатываютъ прежде 
э воска, а потомъ съ пятки. Черезъ такое катаніе сапогъ укора¬ 
чивается. Чтобы сдѣлать сапогъ уже, надобно стирать его вдоль 
головки и голенища; эта продольная стирка называется разстиры~ 
ват сапоги. Во время стирки должно раза два погмотрѣть и разо¬ 
драть, чтобы отъ стирки сапоги не свалялись въ срединѣ. При 
каждомъ катавіи во время стирки подкладывается къ обѣимъ сто¬ 
ронъ желѣзный четырехгранный прутъ, постепенно съуживающійся 
до острія, довольно гладко опиленный и называемый у валяльщиковъ 
аршиномъ . Онъ служитъ для осаживанія войлока или сапога. Когда 
сапогъ будетъ совершенно выстиранъ, тогда его размачиваютъ хо¬ 
рошенько въ горячей водѣ, надѣваютъ на правую руку и трутъ 
подъемъ и носокъ на полукруглой сосновой пластинкѣ, называем 
кой стуломъ и имѣющей острыя поперечныя нарѣзки. Это дѣ¬ 
лается для округленія носка и подъема. По окончаніи этого, вкла¬ 
дывается въ сапогъ передняя часть колодки, называемая передов- 
яоъ, потомъ задняя, задает Въ средину же между этими двумя 
частями заколачиваютъ клинъ; затѣмъ еще трутъ сапогъ на стулѣ, 
чтобы онъ плотнѣе садился на колодкѣ. Потомъ, прикрѣпивъ кт 
лавкѣ сапогъ посредствомъ клиньевъ, трутъ пемзою съ острыми 
нарѣзами, что называется сбивать цѣлокъ. Для того, чтобы довести 
іапогъ до значительной степени гладкости, надобно раза три пере¬ 
мѣнять пемзу: первая должна быть остро нарѣзана, вторая имѣетъ 
яарѣзы тупѣе, а третья гладкая 

Отсв&гка. Валяльныя издѣлія бываютъ, большею частію, сѣро¬ 
ватаго цвѣта, но этотъ цвѣтъ принимаетъ особенный глянецъ, 
плескъ и свѣжесть, если отсвѣтить валяльное издѣліе Отсвѣчиваніе 
Дѣлается такъ: на пять паръ сапоговъ взять бутылку парнаго молока, 
подбавить въ него четверть кружки воды, лота 3 бѣлилъ, все это 
смѣшать и влить въ корыто, и этимъ составомъ натирать рукою 
МВъ м ожно крѣпче и ровнѣе сапогъ. Надобно втирать до совер- 
•Денной сухости, потому что въ противномъ случаѣ окажется на 
^®погѣ отсвѣтъ, на подобіе клея или тѣста, что обыкновенно бра- 
™ покупщиками. Послѣ, охсвѣтки ставятъ сапоги въ прохлад- 
п ® ю * Е0 не жаркую печь: иначе они побурѣютъ. Какъ только са- 
Е ' ,ги просохнутъ, то надобно потереть мхъ слегка гладкою пемзою, 

р ”°і' и готовы окончательно. 

сапі Та ^ 0ТИЕ0 ^ Ъі Ботинки работаются точно такъ-же, какъ и 
- ,г «. но только у ботинокъ голенище дѣлается въ три раза 
ЯѣжщГ П Р 0ТИВЪ еаножваго. Вообще, ботинки бываютъ тоньше и 
сапоговъ, имѣющихъ другое предназначеніе. Ботинки об- 
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Шиваются лентами по краямъ. Эта работа исполняется обыкно 
но женщинами. 

Работа калошъ, тухлей в башмаковъ. Калоши, башмаки и ту 
дѣлаются одинаковымъ образомъ, съ тою только разницею, что 
нихъ употребляются различныя колодки. Для калошъ и проч. 
рется, такъ-же какъ дла сапоговъ, пушоная шерсть, и настила, 
равномѣрно на повалъ іъ видѣ квадрата такъ, чтобъ величина э 
квадрата была сообразна съ величиною ноги, для которой дѣда, 
калоша, или башмаки, илитуФЛя. Третью частьквадрата съ правой і 
назначаютъ подъ подошву, и настилаютъ шерстью это мѣсто пото 
и какъ можно ровнѣе Потомъ берутъ доску съ ручками, вел 
ною съ квадратъ шерстяваго слоя, иногда и больше, но то 
не меньше его. Этою доскою валяютъ. Все дѣло состоитъ въ той 
чтобы слегка водить доскою по войлоку, не прижимая ее плотно 
шерсти, а придерживая па рукахъ и съ тѣмъ вмѣстѣ не отдѣ 
совершенно отъ шерсти. Этотъ пріемъ требуетъ извѣстной снаров 
ибо иначе легко можно испортить весь квадратъ. Когда шерсть 
сваляется, тогда взять такъ называемую куклу , у которой коі 
и средина круглыя и на которой съ одного конца придѣлана сп 
имѣющая острый конецъ, воткнутый въ эту куклу; кукла обтяя 
рѣдниной и обваляна слегка шерстью, чтобы во время вадяі 
калошъ не приставала шерсть. На куклу навертываютъ квадрата 
полку такъ, чтобъ толсто-выкладенвое подъ подошву мѣсто В]І 
Ходилось внизу куклы, въ сторонѣ противуположной той, на к 
рой находится спица, а товко-выкладенное и сростъ приходи 
на верхъ спицы, по которой послѣ прорѣзываютъ дыру на кал 
для всовыванія ноги. Обвертѣвъ такимъ образомъ куклу пол 
и сростивъ концы, завертываютъ въ повалъ и валяютъ, а 
цами куклы слегка прихлопываютъ по верстаку, чтобы концы 
лоши сваливались лучше. Вь это время валяютъ средину, 
этого валянья надобно положить куклу на полъ, и, сѣвъ на 
ку, слегка валять ногаии; послѣ чего развернуть повалъ и рае 
зать по спицѣ въ длину куклы до половины. Тогда выворо’і 
калошу на другую сторону, и она готова будетъ къ стиркѣ, 
варки и стирки калошъ и нроч., надобно имѣть такой же или тот^ 
самый котелъ, какъ для сапоговъ, равно какъ кружокъ и гВ< 
Варка, стирка и аппретировка калошъ точно такая же, какъ и 
сапоговъ, съ тою разницею, что для калошъ и, проч. упот 
' ляется колодка сплошцря, безъ клина, и не высокая, а низкая, 
видѣ башмака безъ голенища. 

Работа Фуфаекъ, колпаковъ и шляпъ. Для этого надобно, раз 
лавши повалъ, выстлать на немъ конусообразно двѣ полки 
пушеной шерсти. Одна изъ полокъ должна быть меньше, а дрі 
больше; завертѣвъ ихъ въ повалъ, валять точно такъ, какъ 
ляютъ сапоги и прочую дбувь. Когда обѣ полки сваляются. 
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наложить на большую, обдергавъ края большой полки, 
№ ашввать. Сростивъ и наплативъ тонкія мѣста, снова повалять. 
Ъ в ыворотить колпакъ и стирать. Стирка этихъ вещей про¬ 
длится точно такъ-же, какъ стирка обуви. Выстиравши, мочатъ 
Іжъыго, надѣваютъ тотчасъ колпакъ на болванъ, и въ низу 
^ава обвязываютъ картузъ какъ можно туже тонкою веревкою, 
° ываемою сутужитй. Козырь вырѣзывается изъ длинной полки. 


шп поперегъ колпака натянуть какъ можно туже гвоздемъ въ 
ідиеу болвана, и потомъ опять погладить пемзой. Къ ночи 
бвую сторону козыря намазать клеемъ и, втеревъ въ него ладонью 
№ъ можно лучше, положить въ печку, гдѣ за ночь колпакъ или 
«лузъ высохнетъ. Отсвѣчиваніе этихъ вещей точно такое же. 

Для калошъ и сапоговъ. Фуражки и шляпы дѣлаются точ- 
■ такъ-же, какъ и картузы, но только полки выстилаются 
)льше, и верхняя часть въ болванѣ дѣлается въ видѣ усѣчен- 


вго коиуса. 

Ерашеше. Всѣ эти издѣлія можно легко чернить такъ: взять 
а ведро воды три Фунта черпаго сандала, 5 золотниковъ синяго 
упороса и 5 золотниковъ квасцовъ. Все это сварить порознь. При 
ращеніи, обливаютъ одною сандальною краскою надъ котломъ, а 
■ослѣ купоросно-квасцовою краскою. Обливать же сандальною кра- 
кою надобно до тѣхъ поръ, пока вещи пе будутъ болѣе прини- 
ать въ себя краски. Купоросно-квасцовою смѣсью облить разъ 
ши два, потому что эта крагка служитъ закрѣпой Выкрасивъ 
•авяыъ образомъ валнльное издѣліе, даютъ ему высохнуть, потомъ 
рутъ пемзой, и вычерненная вещь готова, но не вполнѣ, ибо, 
обы придать блескъ вычерненнымъ вещамъ, ихъ слегка нати- 
аютъ коровьимъ несоленымъ масломъ. Потомъ, посредствомъ же- 
ѣзныхъ щеточекъ, наводятъ ворсъ въ одну сторону, а для боль¬ 
ше красоты, ворсъ наводится лентами. 


ПРИГОТОВЛЕНІЕ ЛИКОВЪ И ПОЛИТУРЪ. 

Вт. собственномъ гмыглѣ лакомъ называютъ только выгыха- 
масло, приготовленное извѣстнымъ способомъ, такъ что оно 
только скорѣе высыхаетъ на воздухѣ, но и образуетъ тягу- 
, 8 ’ Пл отную покрышку. Однакожъ, значеніе этого глова посте- 
? ыш° В асШи Р ЯЛ01 ‘ ь > и теперь подъ словомъ лакъ разумѣютъ, кромѣ 
88 03еате ниыхъ жидкостей, всякій растворъ смолы или смоліюб- 
т. гкй° Вещества въ алкоголѣ, скипидарѣ, бензинѣ и т. п., или 
№сте^ Е 0МЪ маглѣ - Поэтому, всѣ лаки различаются по своему су- 
^иы/’ В ° имѣютъ то общее, что не вполнѣ улетучиваются при 
іеві еи ааіИ ’ а ост авляютъ твердую массу, которая плотна исъте- 
Л "^мепи говершенно высыхаетъ. 

•^-Масляный лакъ. Льняное масло принадлежитъ въ числу 


И 



высыхающихъ и потому само по себѣ обладаетъ свойствомъ 
степенно твердѣть на воздухѣ и высыхать въ болѣе или к 
твердую покришку. Но чтобы возвысить эту способность, его 
вращаютъ въ лакъ, употребляя тотъ или другой способъ. Об 
венно его кипятятъ долгое время съ примѣгью свинцовой і 
(свинцоваго глета), сурика вли свинцовыхъ бѣлилъ, а пногіц 
примѣсью свиицоваго сахара. Эти вещества отъ дѣйствія 
отдаютъ часть своего кислодода маслу, которое при этомъ ч? 
превращается въ смолистое г°щество, впослѣдствіи раствора 
въ маслѣ; въ тоже время лавъ воспринимаетъ свинцовую о 
которое содѣйствуетъ высыханью. Вмѣсто свинцоваго саха 
выгодою употребляется свинцовый купоросъ. Употребляем 
лака льняное масло должно быть совершенно чисто и отст 
въ свѣжемъ состояніи оно обыкновенно бываетъ мутно отъ п| 
ствія слизистыхъ веществъ. Послѣднія удаляются нѣсколькими 
мываиьями водою. Смѣшиваютъ равныя части масла и воды, ь, 
хиваютъ и оставляютъ въ повоѣ, отчего смѣсь дѣлится на два 
масляный и ведяный. Послѣ многократнаго повторенія это# 
раціи, растительные вещества удаляются, такъ что можно г 
товить лакъ ивь гвѣжаго магла Если нѣтъ надобности ум 
лять гвѣжее масло, то весыа полезно ставить его на солн 
теченіе нѣсколькихъ мѣсяцевъ, разливши въ стеклянныя буи 
При этомъ постороннія вещества отдѣляются въ видѣ гу 
осадка, а очищенное такимі. образомъ льняное масло изв 
подъ именемъ перегнаннаго. Но лучше всего разрушать ж 
ілизигтын вещества. Наливаютъ свѣжее масло въ котелъ, н 
ваютъ до кипѣнія, которое поддерживаютъ нѣсколько времен 
тщательно снимаютъ образующуюся пѣну; потомъ разливаю! 
бутылки и надолго оставляют! въ покоѣ; вслѣдствіе этого 
зуется осадокъ, съ котораго удобно слить чистое масло. Такъ 
цѣль приготовленія лака состоитъ только вь неполномъ окис 
масла, то для этого уже достаточно кипятить его долго па о 
томъ воздухѣ, при чемъ отъ постояннаго прикосновенія сь 
гоернымъ кислородомъ масло поглощаетъ достаточное колич 
послѣдняго. Процессъ оканчивается скорѣе, если прибавить в 
названныя вещества. Па 10 Фунт масла берутъ 1 ф свинД 
глета, къ которому прибавлено */ 2 ф. цинковаго купороса; 
и купоросъ предварительно превращаются въ мельчайшій в 
шокъ Масло нагрѣваютъ въ металическихъ или глиняныхъ 
гудахъ; когда одо закипитъ, кі нему постепенно прибавляютъ в 
сказанное количество обоихъ веществъ, и поддерживаютъ ки 
въ теченіе нѣсколькихъ часовъ, при чемъ гниыаютъ пѣну; за 
даютъ огтынуть и по прошествіи нѣсколькихъ дней, ели 
съ осадка. Отъ продолжителінаго стоянія на солнцѣ лакъ 
новитгя чище Обыкновенно масло кипятятъ на открытомъ 1 
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** буроватымъ, вслѣдствіе разложенія нѣкоторой части масла, 
і""®* иа оѣгаютъ. не доводя температуры до кипѣнія. Вообще, въ 
,гСГ аІ урѣ кипѣнія нѣтъ надобности, потому что образованіе лака 
^"сходитъ уже При обыкновенной температурѣ воздуха, если 
иасЛ0 съ свинцовыми бѣлилами или съ однимъ изъ выше- 
*»занныхъ веществъ и оставить такъ на долго, часто размѣши- 
Для приготовленія прекраснаго безцвѣтнаго лака рекомендуются 
'' ы глинянные или каменные, которые потому только удобны, 
что* будучи дурными проводниками тепла, препятствуютъ слиш- 
>я ’ ъ сильному нагрѣванію. Для регулированія температуры, смѣ¬ 
шиваютъ масло гъ водою и нагрѣваютъ ихъ вмѣстѣ; вслѣдствіе 
того температура, конечно, можетъ подняться только до кинѣпья 
воды; испаряющаяся вода замѣняется горячею. Чтобы при этомъ 
процессѣ свинцовый глетъ дѣйствительно пришелъ въ соприкос 
шлеме съ масломъ и не опадалъ на дно сосуда, гдѣ находится 
только воза, его вѣшають въ холщевомъ мѣшечкѣ, такъ чтобъ 
онъ былъ окруженъ только масломъ. Для скорѣйшаго очищенія 
лышномаслянаго лака, его процѣживаютъ сквозь хлопчатую бумагу. 

Другой способъ приготовлять хорошій льняномасляный лакъ. 
Прежде всего надобно приготовить борнокислую закись марганца; 
для этого перекись марганца нагрѣваютъ съ соляною кислотой, 
пока развивается хлоръ; растворъ, содержащій хлористый марга- 
к"цъ, разбавляютъ водою, и приливаютъ по каплямъ содовый 
растворъ до тѣхъ поръ, пока образующійся осадокъ не станетъ 
болѣе окрашиваться; жидкость процѣживается и смѣшивается съ 
бурою. Образующійся бѣлый осадокъ есть борнокислая закись 
марганца; ее собираютъ, моютъ и сушатъ. Иа 1000 частей льня- 
иаго масла берутъ іу 2 части сказаннаго вещества, смѣшиваютъ 
л кипятятъ четверть часа. Такой лакъ сохнетъ очень скоро. Можно 
употреблять водную окись марганца, разсчитывая по 1 части ея 
на 30—40 частей льнянаго масла и нагрѣвая въ теченіе получа¬ 
се- Вмѣсто того, чтобы кипятить борнокислую закись марганца съ 
числомъ, можно смѣшивать ихь холодными (1 часть на 100 час- 
магла^ но въ такомъ случаѣ смѣсь должна стоять нѣсколько 
е Иѣ" При употребленіи свинцоваго глета поступаютъ слѣдую¬ 
щимъ образомъ: 1 часть свинцоваго глета смѣшиваютъ съ 3 час- 
мн масла и нагрѣваютъ до тѣхъ поръ, пока масло совершенно 
“"«а глетомъ. Огъ этого образуется очень густой лакъ, ко- 
льв Г ‘ аан)тъ х "рошенько отстояться и потомъ прибавляютъ къ 
иному маслу, которое надобно только нагрѣть слегка, чтобы 
^ Чи ть хорошій лакъ. 

щ. и Р ТЬ1е лаки. Они отличаются тѣмъ, что даютъ очень блестя- 
нчець Стекл '^разную и твердою покрышку, которая впрочемъ 
хрупка. Они употребляются почти исключительно для того. 


частію въ мѣдныхъ котлахъ. Но отъ этого лакъ ста- 
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чтобы получить безцвѣтную, прозрачную покрышку, и п, 
блескт предмету. Поэтому, растворимая въ спиртѣ смола д 
быть самая чистая, и приготовленіе требуетъ избѣгать вгег 
можетъ окрасить лакъ. Только нѣкоторыя смолы служатъ 
ною составною частію спиртнаго лака: шеллакъ, сандаракъ 
иалъ; онѣ довольно тверды и жестки, не дѣлаются мягки 
теплотѣ, такъ что даютъ достаточно твердую и крѣпкую по 
ку. Одаакожъ, еслибъ мы захотѣли взять одну изъ этихъ 
и растопить ее безъ алкоголя, то покрышка была бы очень 
ка; висохши, она истрескалась-бы, и было-бъ достаточно „ 
шаго удара по поверхности, чтобы отломить кусочекъ. По' 
необходимо прибавлять такія вещества, которыя могутъ ост. 
ся тягучими и поддерживать тягучесть во всей покрышкѣ 
этого особенно хороши мастика, терпентинъ, элеми, и др. і к 
того, вадобно взять въ разгчетъ и то. пазпачается ли лак 
таких і предметовъ, поверхность которыхъ остается всегда ро 
или для такихъ, которые будутъ свертываться; въ послѣі 
случаѣ примѣсь должна быть значительнѣе, нежели въ пер 
ибо при свертыванья лакированныхъ предметовъ необходима 
шая тягучесть покрышки. Смотря по природѣ взятой смолы 
л и чаютъ шеллаковый, сандараковый и копаловый лакъ Въ 
шевіи приготовленія надобно замѣтить слѣдующее. Алкогол 
женъ оыть самый крѣпкій (по крайвей мѣрѣ въ 90 град. Т 
Обыкновенный спиртъ пе годится для приготовленія лака и 
чинѣ содержащейся въ немъ воды, но если бъ пришлось уи 
бить его, то надобно сперва концентрировать. Смолы тща 
очищаются, если только хотятъ приготовить возможно бе 
ный ляиъ. Ихъ сперва моютъ въ водѣ, сушатъ, превращаю 
порошокъ, смѣшиваютъ съ крупнымъ стекляннымъ порошко 
обливаютъ въ приличномъ сосудѣ достаточномъ количествомъ 
коголя Чтобы воспрепятствовать, или по крайней мѣрѣ, у 
шить испареніе алкоголя, сосудъ завнзываюгъ толстою бу 
или мокрымъ пузыремъ, который прокалываютъ иглою въ 
колькигъ мѣстахъ. Прибавка стекляннаго порошка имѣетъ Д 
воспрепятствовать слипанію смоляныхъ частицъ. Сосудъ ст 
въ такое мѣсто, температуру котораго долго можно поддерж 
по крайней мѣрѣ на 40 градусахъ. Когда алкоголь раство 
столько- смолы, сколгко можетъ, тогда лакъ процѣживаютъ В 
ливаютъ въ стеклянные пузыри. 

Шеллаковый лакъ отличаеггя твердостью. Встрѣчающійся 
торговлѣ шеллакъ (Іасса іп утапів или Іаееа іп іаЬиІія 1 
шею частію красноватъ и потому не годится для приготс-л 
безцвѣтнаго лака; но, несмотря на это, его употребляютъ, 
мѣется. отбѣливши предварительно. Его растворяютъ въ й 
точномт количествѣ разбавленнаго калійнаго щелока, став 
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въ теплое мѣсто, процѣживаютъ растворъ, и пропускаютъ 
Д° лГ нег0 хлоръ до тѣхъ поръ, пока образуется порошкообразный 
5 скъ смолы. По окончаніи процегса, собираютъ послѣдній, тща- 
оС ® о ноютъ чистою водой и стапливаютъ. Часто бываетъ до- 
теЛ но растворить шеллакъ въ алкоголѣ (1 часть въ б частяхъ) 
^потомъ, въ теченіе нѣкотораго времени кипятить растворъ съ 
Й паточнымъ количествомъ жженой кости. Послѣ процѣживанья 
дикость большею частію оказывается безцвѣтною; въ противномъ 
случаѣ, надобно повторить процессъ. Такимъ образомъ получается 
чінртя’ый растворъ шеллака, къ которому нужно только прибавить 
лоугш вещества; употребляя же бѣленый шеллакъ, немедленно раст¬ 
воряютъ его въ алкоголѣ. Прехтль рекомендуетъ слѣдующіе рецеп¬ 
ты: а) 4 част, шеллака, 20 част, алкоголя; б) 4 ч- шеллака, 1 ч. 
мастики, 20 частей алкоголя; в) 4 части шеллака, 2 части сан¬ 
дарака, 1 часть мастики, 30 частей алкоголя; г) 4 части шеллака, 
1 часть сандарака, */ й части венеціанскаго терпентина, 25 частей 
алкоголя; д) 4 части шеллака, 4 части сандарака, 2 части масти¬ 
ки, 40 частей алкоголя. Всѣ эти смѣси даютъ безцвѣтный лакъ, 
годный для такихъ предметовъ, поверхность которыхъ должна 
быть па вицу. Если не хотятъ достигнуть совершенной безцвѣт¬ 
ности, то берутъ небѣленный шеллакъ, наирим., для столярной 
политуры 

Сандараковый лакъ состоитъ изъ сандарака, шеллака, вене¬ 
ціанскаго терпентина и алкоголя. Для извѣстныхъ цѣлей прибав¬ 
ляютъ другіа вещества, какъ это видно изъ слѣдующихъ рецеп¬ 
тъ: а) 10 частей сандарака, 3 части венеціанскаго терпентина, 
32 части алкоголя; б) 8 частей сандарака, 2 части мастики, 3 
істи венеціанскаго терпентина, 32 части алкоголя; в) 3 части 
шллака, 6 частей мастики. 3 части венеціанскаго терпентина, 
12 части алкоголя; г) 6 частей шеллака, 2 части мастики, 1 часть 
венеціанскаго терпентина, 32 части алкоголя; д) 6 частей шелла- 
ча і 4 части элеми, 1 часть аниме, '/ 2 части камфоры, 32 части 
ялвоголн; е) 6 частей шеллака, 3 части мастики, 1 часть элеми, 
Л части венеціанскаго терпентина, 32 части алкоголя. 

КопаллоЕый лакъ самый лучшій изъ спиртныхъ лаковъ; онъ 
даеть совершенно безцвѣтную и очень твердую покрышку. Яо его 
“риіотовленіе представляетъ нѣкоторыя затрудненія, потому что 
опалъ не растворяется прямо- въ алкоголѣ, но долженъ быть под- 
**»НЪ пъ тому. Уже достаточно растопить смолу, а потомъ 
чтой^ аТИТЬ въ П0 Р° Ш0К, ь- При этомъ нужно только наблюдать, 
гм- Ы <мола не побурѣла, что тогда бываетъ, когда сильно на- 
или долго держатъ на огнѣ растопленную масгу. По- 
Цо ^ придуманы такіе снаряды, что по мѣрѣ плавленія смола 
к Рь/ ПеНН ° стекаетъ * но и при этомъ плавлевіе производятъ съ 
0 пою осторожностью. Вмѣсто всего этого, достаточно расто- 
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пить копалъ въ умѣренной теплотѣ, въ металлическомъ или г 
инномъ сосудѣ, и вычерпывать растопленную массу лоацади 
тЬхъ поръ, пока замѣчается явственный бурый цвѣтъ. Остаі 0 
унотреблвютъ для приготовленія лаковъ, огъ которыхъ требу ’ 
безусловная безцвѣтность. По охлажденіи растопленной смолу 
порошку югъ. смѣшиваютъ съ крупно-толченымъ стекломъ и в 
вергаютъ дальнѣйшей обработкѣ которая имѣетъ цѣлію р гіС 
рать ее приличнымъ образомъ. Для этого существуетъ два 
■Сі)ба, изъ которыхъ одинъ заключается въ томъ, что смолу в 
сгѣ съ алкоголемъ пагрѣваютъ подъ сильнымъ давленіемъ 
полняютъ до половины папиновъ горшокъ смѣсью и нагрѣва 
послѣднюю, при чемъ на клапанъ столько грузится, что нереві 
давленія не превышаетъ половины атмосферы. Желая прои 
датъ раствореніе при низкомъ давленіи, заставляютъ дѣйство 
только пары алкеюля Съ этою цѣлью завязываютъ копалъ 
хішцевый мѣшочекъ и привѣшиваютъ въ сосудѣ такимъ 
зомъ, что онъ не касается жидкой поверхности. При нагрЪ 
пары растворяютч. смоляный порошокъ, который капаетъ въ 
жидкости и распространяется въ алкоголѣ. Процессъ длите 
тЬхъ поръ, пока капли перестанутъ распускаться. Второй 
сабъ состоитъ въ томъ, что копалъ предварительно размачпв 
въ алкоголѣ Крупный порошокъ смолы всыпается въ вдвое болыі 
го вѣсу количество алкоголя и ставится въ холодное мѣсто,ш 
все не превратится въ сиропообразную массу. Тогда ее нагр' - 
ютъ до кипѣвія и постепенно приливаютъ нагрѣтый алко 
Такимъ образомъ легко совершается раствореніе, и жидкость 
влетъ чиста какъ вода. Однакожъ можпо и не раздѣлять о 
щи размачиванья ы растворенія; Геерень совѣтуетъ непо 
сгвенно нагрѣвать слегка 60 частей копала съ смѣсью 60 чаі 
крѣпкаго алкоголя 98° Тр.), 10 частей эѳира и 40 частей ск 
дара; при этомъ ненужно порошковать смолу, потому что отд 
ные куски послѣдней только разбухаютъ. Послѣдніе отдѣл 
огъ прочихъ. 

Окрашиванье лаковъ. Къ спиртнымъ лакамъ прибавляютъ 
емція вещества. Важнѣйшіе изъ такихъ окрашенныхъ лаковъ 
какъ называемые золотые лаки: а) 2 части шеллака, 1 часть 
коновой крови, 6 частей алкоголя; б) 2 части шеллака, 2 ъ 
мастикц, 1 часть гуммигутта, 12—15 частей алкоголя; в) 4 
шеллака, 4 части гуммигутта. 4 части драконовой крови, і 
сандарака, 5 частей венеціанскаго терпентина, 2 части мае 
1 часть канифоли, 64 части алкоголя; г) 2 части сандарака, 2 ч 
эіеми, 1 часть шеллака, % части гуммигутта, 1 часть драко 
крови, 3 / 4 части куркумы, 20 частей алкоголя: д) 6 лотовъ 
лака, 2 лота янтаря, 2 лота гуммигутта, 40 гранъ сандала, 18 Г 
шафрана, 30 гранъ драконовой крови, 40 лотовъ алкоголя. 
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с —зрные лаки. Они отличаются отъ спиртныхъ тѣмъ, что 

^Гмеііѣе хрупкій остатокъ и потому предпочтительны для из- 
^ ТІіыК ъ цѣлей. Здѣсь употребляются вышесказанныя смолы; ра- 
воре 016 ихъ происходитъ такимь же образомъ и не представляетъ 
Споенныхъ затрудненій. Для растворенія копала въ скипидарѣ, не 
я«кно размачивать смолу въ эѳирѣ; обыкновенно прибѣгаютъ кт 
яаішпову горшку или жъ пару. Разумѣется, копалъ долженъ быть 
№ ерва стопленъ и превращенъ въ порошокъ. Можно топить ко¬ 
палъ съ четвертою долею венеціанскаго терпентина на умѣренномъ 
огнѣ, порошковать массу по ея охлажденіи и потомъ растворить 
В1 (;_8 частяхъ по вѣсу терпентиннаго масла. Вота другіе ски¬ 

пидарные лаки: а) 12 частей мастики, іу в части терпентина, % час 
ти камфоры. 36 частей скипидара; б) 4 части мастики, 4 части 
сандарака, В частей терпентина, 32 части скипидара; в) 4 части 
сапа саки, 6 частей терпентина, 16—24 части скипидара. 

Вшльивыи лакъ получается раствореніемъ асоальта въ ски¬ 
пидарѣ, бензинѣ или минеральномъ маглѣ. 

Даммаровый лакъ: 4 части даммаровой смолы въ кускахъ обли¬ 
ваютъ 5 частями скипидара и пагрѣваютъ до тѣхъ поръ, пока 
все тихо за кипитъ. По охлажденіи цѣдятъ сквозь частое проволоч¬ 
ное гите и даютъ отстояться. # 

Цвѣтные скипидарные лаки. Но Прехтлю получаютъ хорошій 
лакъ изъ 4 увцій шеллака, 4 унцій сандарака, у, унціи драконо¬ 
вой крови, 36 унцій куркумнаго корня, 36 унцій гуммигутта. 2 ун¬ 
цій венеціанскаго терпентина и 32 унцій скипидара. Слѣдующій 
рецептъ даетъ зеленый лакъ: распускаютъ мастику и сандаракъ 
въ концентрированномъ калійномъ щелокѣ, разбавляютъ косого и 
свѣшиваютъ съ растворомъ уксуснокислой окиси мѣди. Получается 
«елевый осадокъ, который промываютъ, сушатъ и растворяютъ въ 
~Ъ либо скипидарномъ лакѣ. 

Масляные лаки. Во всѣхъ случаяхъ, когда хотятъ достигнуть 
Сердой и прочной покрышки, и притомъ не имѣютъ въ виду слиш¬ 
комъ скораго высыханія лака, тогда прибѣгаютъ къ маслянымъ 
лакамъ,—растворамъ смолъ въ соотвѣтствующемъ количествѣ мас- 
8 Ми маслянаго лака и скипидара. По улетучепіи послѣдняго 
^ 0л іч.егся тягучій остатокъ, состоящій изъ тѣснаго соединенія 
®олы съ осмолившимся жирнымъ масломъ; у хорошо нриготовлен- 
лаковъ этотъ остатокъ твердъ и блестящъ, переноситъ шли 
ц 8,ІЬ ® и т РУДно удаляется механическимъ путемъ По всѣмъ этимъ 
ма «ляный лакъ имѣетъ обширное примѣненіе и всегда 
Для Р е ® ЛЯется тамъ. гдѣ. кромѣ красоты, требуется прочность 
і а р п Р иго товленіи масляныхъ лаковъ идутъ преимущественно ян 
Цѣлей” Коиал,ь ' копаловому лаку прибавляютъ для извѣстныхъ 
р а ’ Лак ъ изъ смолы аниме; янтарь и копалъ предварительно 
иливаются, какъ и для приготовленія спиртныхъ лаковъ. Здѣсь 
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примѣняю™ также упомянутыя таль правила о томъ, какъ 
жать побууішія копала; 'но какъ большею частію маелацщ* 
предназначается для темныхъ или цвѣтныхъ предметовъ, т 0 - 
обращать шиманія на бурый цвѣтъ копала, который нряц 
тапливаетсі. Въ нѣкоторыхъ, указанныхъ ниже, случаяхър 
ливанье сголы происходитъ одновременно съ ея растворе 
отчего поддается лакъ, особенно отличающійся твердостью ■ 
скомъ. Обѣ вышесканныя смолы употребляются каждая отДО 
такъ что вть. лаки, состоящіе исключительно изъ янтаря 
копала. 

Янтарныі лакъ вообще имѣетъ темный цвѣтъ и потому щ 
дится для івѣтлыхъ красокъ, онъ даетъ твердую и прочнуц 
крышку, ш которая для высыханія требуетъ много времен? 
приготовляетъ различнымъ способомъ. Распускаютъ растощ 
предварительно смолу, которая въ этомъ состояніи называет 
тарною вашоолью, въ скипидарѣ, къ которому прибавлено 
вѣтствующ® количество льняномаслянаго лака, или же при , 
ляютъ спера растворъ въ льняномъ маслѣ и потомъ разбав 
скипидаромъ; наконецъ, можно прибавить соотвѣтствующія і 
чества терпентина и сосновой смолы. Нижеслѣдующіе рецепты ,<• 
преимущесвенно изъ „Технологической Энциклопедіи 41 Прехт і 
а) Крупно істолченая янтарпая кянифоль обливается въ і і 
номъ{горшк1 равнымъ или двойныиъ повѣсу количествомъ скип 
вставится іъ умѣренную теплоту, гдѣ остается до полнаго р і 
ренія, при іемъ постоянно размѣшиваютъ. Тогда усиливаютъ і 
пока не зашпигъ жидкость, и, постоянно размѣшивая, пр 1 
ляютъ вдвоі или втрое болѣе (по вѣсу противъ янтаря) по 
таго льняшмаслянаго лака. Поэтому,- на каждую вѣсовую 
янтаря пригодится или по .1 части скипидара п по 2 ч.істи лг 
номаелянаге лана, или по 2 части скипидара и по 3 части 
смотря по юму, желаютъ ли имѣть густой или жидкій лакт 
Распускают» на угольяхъ янтарную кянифоль въ двойномъ или 
номъ по вѣіу количествѣ львяномаслннаго лака, и, когда рас 
отчасти остынетъ, прибавляютъ юрячаго скипидара; к.ытіч 
послѣдняго ш впситъ отъ предположенной степени густоты л 
Если лакъ юлженъ смѣшиваться съ красками, предварителья I 
стертыми сс скипидаромъ, то скипидаръ прибавляютъ уже® 
самом ь примтовленш. —в, 8 унцій венеціанскаго терпентина^ 
ливаютсн съ Фуптомъ неплавленнаго, но истолченнаго янта 
потомъ проявляется 2 унціи бѣлой сосновой смолы. Далѣе ч ш I 
ваютъ смѣсі на угольяхъ, пока не получатъ чистой ьМ и 
Снявши съ бгня, прибавляютъ 1 ф горячаго льияномаслява 
ка и наконецъ Ѵ/ 2 ф. скипидара 

Масляно-кпаловый лакъ отличается прочностью и крас ‘ГО 
этому его н[иготовляюгъ въ огромномъ количествѣ, какъ и 
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„аыхъ, такъ и нерастопленныхъ смолъ. Первый способъ 
Т ° ПЛ ребляютъ, имѣя больше въ виду безцвѣтность, нежили проч- 
1 ®- растопленнаго и крупно истолченнаго копала обли- 
смѣсью изъ Ѵа—1 ®- льняномаслянаго лака и такого же 
ва ® еСТВ а скипидара, и ітавятъ на уголья до тѣхъ поръ, пока 
"^распустится вся смола; тогда вливаютъ еще 1У 2 —2 ф. скипидара, 
изживаютъ и хранятъ.— б) % ®. растопленнаго копала нагрѣ- 
йютъ съ % ®- льняномаслянаго лака до полнаго растворенія смо- 
ы- давши отчасти остынуть, приливаютъ столько нагрѣта¬ 
го скипидара, сколько это окажется нужнымъ, смотря по предпо¬ 
ложенной густотѣ лака.— в) Для приготовленія лака изъ неперетоп- 
левной смолы поступаютъ слѣдующимъ образомъ. Разбиваютъ 
смолу на кусочки, величиною съ горошину, и разомъ тояятъ все 
количество, предназначенное для выдѣлки лака. Потомъ вливаютъ 
горячій льняномаслявый лакъ, нагрѣваютъ еще нѣсколько времени 
в наконецъ, прибавляютъ скипидаръ. Относительныя количества 
трехъ веществъ слѣдующія: %—1 ф. льняномаслянаго лака и 
1—3 ф. скипидара на 1 ф. копала. Вмѣсто льняномаслянаго лака 
дожио взять такъ-называемое препарированное льняное масло, т. е., 
лакообразное масло, приговленное безъ свинцоваго глета. Для это¬ 
го масло медленно нагрѣвается вь мѣдномъ котлѣ, пока не заки¬ 
питъ потихоньку; кипяченіе продолжается нѣсколько часовъ, при 
чемъ тщательно снимаютъ пѣну; затѣмъ, на 6 ф. масла прибав¬ 
ляютъ ’/ а лота жженой магнезіи и слегка кипяпятъ еще въ те¬ 
чет часа. По совершенномъ охлажденіи, выливаютъ масло въ 
оловяшшя или свинцовыя кружки и оставляютъ на нѣсколько мѣ¬ 
сяцевъ. Растапливанье копала предпринимается въ сосудѣ такого 
устройства, что жаръ можетъ дѣйствовать на смолу только снизу. 
Особенно хорошъ для этого цилиндрическій высокій котелъ изъ мѣди, 
сь полушаровиднымъ дномъ; въ томъ мѣстѣ, гдѣ соединяется дно 
со стѣнками, сдѣланъ выступъ, который ложится на край круг- 
•юй выемки въ очагѣ. Подъ очагомъ горитъ огонь, и дымъ уно¬ 
сится трубой. При такомъ устройствѣ не могутъ загорѣться пары 
развивающіеся при кипяченіи лака; точно также не вспых- 
иетъ иа сса. если ш)течетъ чрезъ край. Ширина котла 9 дюймовъ, 
а яышица 2—3 оута; съ боку придѣлана деревянная ручка. Въ 
комъ котлѣ можно обработать 8 ф. копала. Это количество раз- 
и Еаетея па кусочки, величиноюѵсъ горошину, кладется въ котелъ 
растапливается при постоянномъ размѣшиваньи мѣднымъ пшате- 
Вч, Ѵ аг Р ѣ *аніе должно продолжаться до тѣхъ поръ, пока смола 
ввепх аеТСЯ жидка, какъ масло. Масса пѣнится и поднимается 
к Рай Ъ Поч[ем У надобно остерегаться, чтобы она не пошла чрезъ 
вер ІІ0 конецъ наступаетъ минута, когда смола не доходитъ до 
Е Р ая котла только на 5 дюймовъ; тогда постепенно прп- 
^ около 12—14 ф. нагрѣтаго препарированнаго льнянаго 

12* 
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касла, при чемъ постоянно размѣшиваютъ. Если р аст 
вапье смолы было правильно, то льняное масло соединяется 
въ совершенно прозрачную смѣсь; это узнается пробой, взят^ 
стекло. Теперь кипяченіе продолжается до тѣхъ поръ, пока | 
захваченный двумя пальцами, не начнетъ вытягиваться въ 
Какъ только наступитъ эта минута, котелъ свимаютъ съ 
и, давши ему постоять четверть часа, медленно вливаютъ м 
гый скипидаръ. Пѣну уничтожаютъ тѣмъ, что проводятъ ц 
гемъ по поверхности и разрушаютъ пузырьки. Хотя при з 
улетучивается скипидаръ, однакожъ приготовленный лакъ отли>- 
особеннымъ блескомъ и значительною прозрачностью; кромѣ ^ 
по причинѣ большей жидкости, онъ легче обработывается, со 
быстро и очень проченъ. Когда копаловый растворъ еоедвц 
совсѣмъ со скипидаромъ, тогда процѣживаютъ лакъ чрезъ . 
проволочное сито, даютъ отстояться въ свинцовыхъ открь 
кружкахъ и держатъ по крайней мѣрѣ полгода въ закрь 
сосудахъ, прежде чѣмъ начнутъ употреблять. Чтобы сдѣлать 
ранѣе этого времени годнымъ къ употребленію, его нѣскольку 
нагрѣваютъ, давая остынуть послѣ каждаго нагрѣванія.—г 
прибавки смолы аниме копаловый лакъ сохнетъ скорѣе, такъ 
покрышка ранѣе бываетъ готова для полированья. Изъ аниме, 
наго масла и скипидара приготовляютъ такимъ же образомъ вт 
какъ и смѣшиваютъ его съ копаловымъ. Количества слѣдую 
о. копала, 22 о. препарированнаго льнянаго масла в й ф 
пидара переработываются въ лакъ; точно также обработана 
ф. смолы аниме, 15 ф. льнянаго масла и 25% ф. скишдо 
Потомъ смѣшиваютъ 1 часть перваго лака съ 2 частями вто] 
Хотя такой лакъ тверже чистаго копаловаго, однакожъ менѣ ' 
?енъ.—д) Если нужно приготовить возможно безцвѣтный ла 
перастопленнаго копала, то поступаютъ такъ. Выбираютъ 
чистые куски копала, разбиваютъ и, высушивши хорошенько, іг 
щаютъ въ порошокъ; потомъ прибавляютъ сухаго стеклянна 
рошка. Растапливаютъ на умѣренномъ огнѣ, потомъ прибаві 
В ф. копала и 5% ф. горячаго препарированнаго льнянаго 
цѣдятъ чрезъ проволочное сито и держатъ лакъ на открытой» 
дукѣ, охраняя отъ пыли, сырости и прямыхъ лучей сотнца- 
Лаки, служащіе для особенныхъ ц&ле&. а) Очень скоро ® 
хающій лакъ, употребляемый какъ золотая грунтовка: кий 
два часа 10 ф. чистаго льнянаго масла, прибавляютъ % ®- 
% ф. свинцоваго глета и % ф. цинковаго купороса, высу'И^ 
и истолокши ихъ; размѣшиваютъ, чтобы эти вещества не 
кались, и поддерживаютъ кипѣніе еще нѣсколько времени. 
дѣльномъ сосудѣ растапливаютъ 2 ф. аниме, прибавляютъ 
горячаго льнянаго масла и смѣшиваютъ все это съ ост®* 1 
иасломъ. Кипяченіе продолжается до тѣхъ поръ, пока **** 
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„„Сѣть кусками на ложкѣ и не сдѣлается липкимъ и тя- 
** ъ тогда даютъ смѣси остынуть и наконецъ прибавляютъ Ш ф. 
^ядара-— б) Изъ асоальта приготовляется торный масляный лакъ 
Й пюшимъ образомъ: растапливаютъ 4% ф. асфальта и смѣши- 
гъ съ 7 ‘/ 3 ®- льнянаго масла. Въ другомъ сосудѣ растаплива- 
**»/ о. аниме съ 1‘/ 8 ф. масла, и смѣшиваютъ обѣ жидкости; 
іовенъ, растапливаютъ 1 ф. янтаря, прибавляютъ 1'/ 2 ф. масла 
свѣшиваютъ съ предыдущими веществами. Ботомъ всыпаютъ %ф. 
винноваго глета, % ф. сурика и % ф. пинковаго купороса, и 
пятятъ до тѣхъ поръ, пока лакъ не гдѣлаетгя густымъ и тягу- 
№>. Давши немного остынуть, разводятъ Ш ф. скипидара. Этотъ 
а иъ очень хорошъ для желѣза.— в) Жирный золотой лакъ получа- 
,гі настаивая въ теплотѣ драконову кровь и орлеанъ, или драг 
ово'ву кровь и гуммигуттъ скипидаромъ, и прибавляя достаточное 
оличегтво этой тинктуры къ копаловому или янтарному лаку.—г) 
левый лакъ получается, обмыливая льняное масло крѣпкимъ нат- 
іовымъ щелокомъ, разбавляя потомъ водою и смѣшивая съ раство- 
іщъ 4 частей мѣднаго и 1 части желѣзнаго купороса; отъ этого 
мучается зеленый, мылообразный осадокъ, который хорошо про¬ 
ливаютъ и сушатъ. Затѣмъ обработываютъ 3 части этого осадка 
<і частями льняномасляиаго лака и стапливаютъ съ 2 частями воска. 
'Іокрытые этимъ лакомъ предметы имѣютъ зеленый маслянистый 
Нѣтъ и большею частію бронзируются. 

Относительно употребленія лаковъ надобно сказать, что они 


служатъ или для покрытія цвѣтныхъ и нецвѣтныхъ предметовъ и 
гь такомъ случаѣ должны быть по возможности прозрачны, или же 
стираются съ красками и тогда конечно могутъ быть темноцвѣтными, 
сели только краска не бѣлая. При лакированьи дерева, надобно 
выровнять поверхность предмета пемзой и хвощемъ, потомъ про¬ 
мять или сдѣлать рисунокъ и наконецъ подготовить къ лакиро¬ 
ванью. Желая употребить спиртный лакъ, который не проникаетъ 
въ дерево и дѣлаетъ на немъ жирныя на взглядъ пятна, надобно 
вскрыть предметъ крѣпкимъ растворомъ клея и, когда послѣд- 
л совершенно высохнетъ, покрыть лакомъ. Ири употребленіи 
п ляваго лака, пропитываютъ дерево не клеемъ, а льнянымъ ма- 
лаиТ’ Н ° " Ш1ЬК0 тог Да, когда оно совсѣмъ высохнетъ. Покрываютъ 
«имъ* 1 ° иинъ или нѣсколько разъ, смотря по природѣ лака. Та- 
яа и** 6 °®Р азомъ лакируются панки, планы, ландкарты, гравюры 
лакъ ***’ и т ' Д- Здѣсь употребляется преимущестенно спиртный 
и Реди„ Бото Р ы ® впрочемъ тогда только годенъ, когда поверхность 
ві ог 'Тается ровною; если же предметъ будетъ свертываться 
*Диъ Г ^ ИЛИ скла ДЫваться, то употребляютъ тягучій масляный 
Рвпіъ Р^ ВТ У ЮТЪ или клеевымъ растворомъ (для чего особенно хо- 
сц 0т акъ называемый пергаменный кле і), или льнянымъ масломъ, 
г но природѣ употребляемаго лака. Сюда же относится поли- 
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рованье деревянныхъ предметовъ, для чего служитъ вышеуиощ^ 
гый шеллаковый лакъ, окрашенный сандаломъ, и т. п. Эта оц^ 
ція тѣмъ отличаетгя отъ собственно лакированья, что не 
пока высохнетъ лакъ, но буквально втираютъ его въ поры дер 1 ^ 
Поверхность лакируемыхъ металичегкихъ предметовъ, разумѣете 
должна быть тщательно вычищена, выполирована, вообще чц СТі 
Потомъ предметъ нагрѣваютъ до 65° Р. и быстро и равному 
намазываютъ лакъ. Высыханіе, особенно маслянаго лака,совершай 
также при высокой температурѣ Для лакированья желѣзныхъ 
варовъ удобенъ копаловый и янтарный лакъ, для оловянныхъ 
ітшртпый шеллаковый и терпентинный копаловый, для предмете 
изъ желтой мѣди—одинъ изъ вышеприведенныхъ золотыхъ лако 

Политура, по рецепту Моди. Нагрѣваютъ вмѣстѣ 8 ч. очидц 
наго древеснаго спирта, 1 % части шеллака, У 2 части роса 
ладапа и, если угодно, У, 8 части драконовой крови; когда веф 
ства распустятся, тогда процѣживаютъ чрезъ Фланель. Поли 
наводится кистью изъ верблюжьяго волоса. 

Терпентинный лакъ, по Бриггеманпу. Растворяютъ въ 2і лот 
очищеннаго терпентиннаго масла 1 лотъ бѣпаго янтаря, 2 л 
мастики, 2 лота аниме и 2 лота бѣленаго сандарака. Смолы ш 
варительно толкутся въ мелкій порошокъ, всыпаются въ буты 
налив, ются терпентиннымъ масломъ и ставятся на солнце или 
теплое мѣсто. Еогда смолы распустятся, прибавляютъ 4 лота в 
ко-истолченнаго стекла и 3 лота слегка растопленнаго терпен 
на. Давши остынуть, процѣживаютъ. 

Токарный лакъ. Превращаютъ въ порошокъ 4 лота шелл 
въ шіиткахъ и 3 / 4 лота мастики, и наливаютъ па нихъ стол 
безводнаго спирта, что послѣдній покрываетъ ихъ на полтора д* 
ка; потомъ ставятъ на умѣренный огонь, даютъ смоламъ риг 
ститься, и выпариваютъ до густоты сиропа. Выточенные дерев 
вне или роговые предметы отшлифовываются, пропитывав® 
льнянымъ масломъ и покрываются вышесказаннымъ лакомъ. 

Лакъ Шомона для дерева и металла. Берутъ 300 частей ас®а 
та или 100 ч. горной смолы, кладутъ въ боченокъ, налива® 
100 ч. сѣроуглерода и затыкаютъ боченокъ, чтобы не улетГ 
валея сѣроуглеродъ. Чрезъ 12—24 часа асфальтъ или смола 
пускаются, и лакъ готовъ. Онъ не сходитъ въ водѣ и вла® 1 ' 
воздухѣ,, и предохраняетъ металлъ отъ окисленія - 

Лакъ для полированнаго желѣза. Кладутъ Зу 2 , ф. свиішо 
глета въ 80і/ а ф. варенаго львянаго масла, кипятятъ 3 часа 
умѣренномъ огнѣ, процѣживаютъ чрезъ сито, прибавляютъ -7 ' 
толченой смолы и І1у 4 ф. свинцовыхъ бѣлилъ, растертыхъ С 
сломъ, и держатъ на огнѣ до тѣхъ поръ, пока не распустится г8 ' 
Кроютъ посредствомъ кисти 

Японскій лакъ. Варятъ въ теченіе пяти часовъ 1 ф. све і 
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_ а 17 ф- варенаго льнянаго масла, 6 ф. сурику, 1 ф. умбры, 
^шеллаковой гумми, 2 ф. свинцоваго сахару, 1 ф. бѣлаго ку- 
*■ Часть масла приливается во время варки, и масса по- 
вю размѣшивается деревянною лопаткой Когда лакъ почти 
нпетъГ прибавляютъ "2 ф. терпентину и тщательно размѣши- 
в тъ. Готовый лакъ хранится въ хорошо закупоренныхъ оловян- 
мъ сосудахъ. 

Столярная политура. Гагтворяютъ 1 часть шеллака въ 4 ча¬ 
дъ спирта въ 90 град, по Трал. 

"Спяртвый лакъ Баррентраппа. Растворяютъ 10 ч. санд-ірака, 
ч венеціанскаго терпентина, въ 30 ч. спирта. Или: 6 ч. сан- 
рака, 4 ч мастики, і/ 2 части терпентина, 30 ч. спирта Или: 
ч сандарака, 6 ч. мастики, 'Д части венеціанскаго терпенти- 
- 30 частей спирта. 

Лакъ по дереву. Растворить 8 ч. сандарака, 2 ч. мастики, 8 ч. 
лаку въ зернахъ, въ 32 ч. спирта; дать отстояться, слить 
стук» жидкость и прибавить столько спирта, чтобы лакъ имѣвъ 
■-лежащую густоту. 

Бурокрасный лакъ для сосноваго дерева. Распустить 16 ч. шел- 
.ка, Аі ч. сандарака, 8 ч. мастики, 8 ч. элеми, 16 ч. венеціан- 
кто терпентина, 4 ч. драконовой крови, въ 200 ч. спирта: по- 
імъ процѣдить и разбавить спиртомъ до надлежащей густоты. 
Копаловая политура. Растворить 4 ч. толченаго копала и 1 ч. 
ШФоры въ равномъ количествѣ эѳира. Получится густая жид- 
>пт>, которую разбавить алкоголемъ и спиртомъ до надлежащей 
гготы. 


Спиртовыи лакъ Миллера. Истолочь 4 ч. сандарака, 2 ч. масти- 
6 ^ ч. бѣлой канифоли, 1 ч. камфоры, смѣшать съ толчепымъ 
‘“вломъ и, наливши 24 ч. спирту въ 90° Тр., поставить въ 
'Шіпе мѣсто. 

Золотой лакъ. 1) Настаивать въ теченіе 12 часовъ 5 ч. гарансина 
ь ч. спирта, потомъ отжать и процѣдить. Къ процѣженной 
идвоети прибавить густаго раствора шеллака въ алкоголѣ и нѣ 
^’лько капель шафранной тинктуры. Если лакъ жидокъ, то его 
^ а Риваютъ — 2) Растворить 16 ч шеллака, 3 ч сандарака, 
■ мастики, 1 ч . драконовой крови, 2 ч. гуммигутта, въ 80 ч 
і р 9 ° ЛЯ ’ и потомъ процѣдить—3) Настоять въ 96 частяхъ спир- 
1 і-Имйт' 4 шеллака въ зернахъ, 8 ч» сандарака, 8 ч. мастики, 2 ч. 
, !лп«? Тіа ’ * 4 Драконовой крови, I ч. орлеана, 6 ч. вепепіан- 
Ддъ е, РПРнтина, 4 ч куркумы; жидкость процѣдить, 
ака з ® Ля переплетчиковъ. 1) Настоять и процѣдить: 8 ч. шел- 
асіи л 4 Р° снаг ° ладана, по 2 части сандарака и мастики, пол- 
цѣ Дкть- а і 9 ПДУЛОваго масла, въ 40 ч. спирта. 2) Настоять и про- 
«Леціад " ч - шеллака, 3 ч. мастики. 6 ч. роснаго ладана,! ч. 
скаг ° терщщтина, въ 30 ч. спирта и ?0 ч. алкоголя. 
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Бѣлый лакъ для переплетчиковъ. Распустить 8 ч. бѣлаго 
пака и 2 ч матші въ Ь<> ч. спирта, пропѣдить и пер е г я 
чтобъ осталось 20—24 части, къ которымъ прибавить У 4 ч. 
эдллваго масла. 

Бурый лакъ Фрейдеінолля для переплетчиковъ. Распусти 
гота голченаго бѣлеиаю шеллака въ 13 лотахъ спирта въ 
а ‘/ 4 ф. бѣлаго шеллака въ 52 лотахъ спирта; темный расц, 
выпарить до половины, а бѣлый до четверти; потомъ смѣтаі 
прибавить 3 / 4 золотника лавендуловаго магла. 

Обыкновенный бурый лакъ ля переплетчиковъ. Растворить'/ 
бурат ннллака въ 5ь лотах ь спирта въ 84°; процѣдить, ьд 
рить до половины и прибавить 3 / 4 золотника лавендуловаго иве 
Бѣлый лакъ для эстамповъ. 1) Растворить въ теплотѣ ц 
гандараьа, 3 ч. маиики, ‘/ 2 ч. камооры, въ 32 ч. спирта, 
томъ процѣдить. Предъ нанесеніемъ лака, покрываютъ пред» 
ива раза растворомъ рыбьяго клея.—2 Растворить въ тепломъ иѣ 
6 ч. сандарака, 4 ч. элеми, въ 20 ч. спирта; потомъ поступ 
какъ вышесказано.—3) Растворить 6 ч. сандарака, 4 ч. май 
5 ч. толченаго стекла, 3 ч. венеціанскаго терпентина въ 30 ч. смр 
Лакъ для зкивописи. Растворить '/ 4 ф. амбры, 2 золотника 
юры въ %1 / і ф. спиріу въ 90° Тр., и процѣдить. 

Черный лакъ Положить 2 лота чернаго каучука на 2 дна 
горное масло, а потомъ смѣшать съ 8 лотами шеллака, 2 лот 
жженой кости и у 4 золотника нашатыря: переложить смѣсь 
бутылку, налить 1‘Д кружки спирту и поставить въ кипя® 
чтобы получилась однородная масса. 

Лакъ для полированныхъ издѣлій изъ зкелтой мѣди. Раствор 
въ теплом ь мѣстѣ I ч. шеллака вь зернахъ въ К- 7 част 
спирта; потомъ процѣдить. 

Стартовый золотой лакъ, по Еармаршу. 1) Растворить въ Ни 
спирта 2 ч зерноваго шеллака, ѣ ч. мастики, 1 ч. гумѵигуТВ 
8) Въ 45 ч. спирта растворить 2 ч зерноваго шеллака, по ^ 
сандарака и элеми, по 2 ч. гуммигутта и драконовой крови, I 
куркумы.—3) Въ 70 ч. спирта растворить по 4 ч. шелл®! 
сандарака. 2 ч. мастики, 5 ч венеціанскаго терпентина, у 
ваниФОли, по 4 ч. драконовой кроли и гуммигутта.—4) Въ 1,1 
спирта распустить по 2 ч- шеллака, орлеана, (і ч. гуммш’У^ 

1 ч. шафрана. 

Патентованный лакъ. Растворить въ теплотѣ по 1 ч. зерв® 
дака, мастики, сандарака, лавендуловаго масла, полчасти @ л 
і ч. шеллака, % ч. шафрана, въ 24 ч. алкоголя; потомъ В 
цить. 

Очень блеотящая политура. Растворить 1 лотъ сандарака и * 
роснаго ладана вь пол^штофѢ спирта; потомъ процѣдить 
Французская политура. Растворить въ умѣренной теплотѣ в 
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«лтывая: 1 лотъ нетолченаго и предварительно стопленнаго 
+* 1 лотъ толченой аравійской камеди и 4 лота толченаго 

*Гллака въ 1 квартѣ спирта. 

Ш ПоЛИтуР а для рѣзьбы. Растворить по 8 лотовъ зерноваго лака 
мрачной смолы въ квартѣ спирта; употреблять теплою. Хо- 
Ішо. если можно подогрѣть и самую рѣзьбу. 

даІгь для половъ. 1) Растворить въ тепломъ мѣстѣ 16 ч. шеллака, 
# у, канифоли, ‘/іо ч - камФоры въ 96 ч. спирта. Одного оунта 
эТО іо лака достаточно для 36 квадратныхъ футовъ пола.—2) Ра¬ 
зорить въ тепломъ мѣстѣ 16 ч. шеллака, 8 канифоли. 1 ч. 
аниме, въ 72 ч. спирта. 

Токарный лакъ. Растворить въ тепломъ мѣстѣ 10 ч. гуммилака, 
« ч. элгми (предварительно истолченныхъ)въ 32 ч спирта въ 96°; 
потомъ прибавить полторы части венеціянскаго терпентина, и про¬ 


цѣдитъ. 

Лакъ для деревянныхъ издѣлій. Растворить въ тепломъ мѣстѣ 
12 часгей даммары, 10 ч. шеллака въ плиткахъ въ 3 ф. спирта 
въ 88°; по охлажденіи пропѣдить. 

Лакъ политура. 1) Растворить въ тепломъ мѣстѣ 8 ч. шеллака 
въ плиткахь, 12 ч. эломи, 4 ч венеціанскаго терпентина въ 64 ч. 
спирта въ 96°; по охлажденіи процѣдить.—2) Распустить По 1 ч. 
шеллака, камФоры и венеціанскаго терпентина въ 96 частяхъ ал¬ 
коголя въ 96°. 

Сшртовыи лакъ съ стекляннымъ блескомъ. Растворить въ 48 
тяшхь гни рта въ 96°. но 4 части гуммилака въ палочкахъ и ла- 
даау, по 2 части сандарака, мастики, аниме, и 8 частей толченаго 
стекла. 

Стеклянный лакъ. Въ 96 частяхъ спирта въ 96" растворить 1 
часть кинФнры, 16 ч. сандарака, по 4 ч. венеціянскаго терпенти- 
иа и терпентиннаго масла, и 1 ч. бѣлаго сахару; дать отстояться; 
наносить теплымъ на подогрѣтые предметы. 

Эѳирный даммаровый лакъ для бѣлаго дерева, ландкартъ и проч 
') Растворить 10—12 лотовъ (амой чистой, высушенной и истол- 
чвввой, даммаровой смолы въ 1 ф. безводнаго эѳира; потомъ дать 
отстояться. Наносить широкою кистью довольно толстымъ слоемъ. 
■—2) Растворить 1 ф. даммаровой смолы въ смѣси изъ 2 ф. чистаго 
терпентиннаго масла, 2 ©унтовъ алкоголя въ 96° по Т-, и 1 фунтъ 


Стартовый даммаровый лакъ по Фрейд енаоллю. Растворяютъ 21 
“°Тъ чистой даммаровой смолы въ % ф. чистаго кипяшаго тер- 


о масла; по охлажденіи прибавляютъ смѣсь изъ % ф. 
кмоля въ 98° Тр. и такого же количества чистаго терпентин¬ 
осой Масла - Разливъ въ бутылки, даютъ освѣтлиться. Этотъ лакъ 
Ци евво хорошъ для предметовъ, окрашенныхъ свинцовыми или 


/ 
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Еопалевыі лакъ для тонкихъ бумажныхъ или деревянныхъ Га 
лантерейиыхъ товаровъ. Въ хорошо-муравленномъ горшкѣ расхд. 
пить на увѣренномъ угольномъ жару полсунта свѣтлаго копа аа 
прибавить '/ 8 ф. бѣлаго крупно-истолчепнаго сандарака. х / к ф у в ' 
мастики в '/ 8 ф. толченаго стекла; когда смолы распустятся, сняц 
съ огня, дать остынуть и прибавить, постоянно размѣшивая, */ 
фун. подогрѣтаго алкоголя въ 96° Тр., а потомъ */ 4 ф. растоплен! 
наго венеціанскаго терпентина; затѣмъ поставить въ кипятокъ д 9 
полнаго еяѣшенія смолъ съ спиртомъ; наконецъ процѣдить. 

Вѣнскія э кипажны й лакъ. Распустить 16 ч. шеллака, 3 ч Ее 
неціанскаіо терпентина, 4 ч. лавендуловаго масла въ 90 ч. спвр. 
та; прибавить достаточное количество голландской сажи. 

Лакъ для обоевъ. Распустить въ 28 ч. спирта 4 ч. сандарака 
по 2 ч. ьерноваго лака, венеціанскаго терпентина и мастики, а 
1 ч. элем. Предъ нанесеніемъ лака, обои покрываются бѣлый 
растворовъ желатина и высушиваются. 

Лакъ для Желѣза. Смѣшать 8 ч. янтарнаго лака, 4 ч. льняно- 
маслянаго лака, 4 ч. терпентиннаго масла и 2 ч. асфальта. 

Лнглійскй лакъ для коробочекъ и ларчиковъ. Растворить, по¬ 
средствомъ водяной бани, 10 ч. гуммилака, 4 ч. гандарака, Зч 
элеми, 8 ч. стекляннаго порошку въ 48 ч. спирта въ 96° Тр,. 
прибавитг 4 части растопленнаго венеціянс *аго терпентина, и, по 
охлажденіи, процѣдить. 

Спирток:! лакъ для тростей. Растворить 8 ч. шеллака, 2 ч. 
мастики въ 20 ч. алкоголя въ 96° Тр.; растворяютъ при помощ* 
водяной бани, или опустивши сосудъ въ кипятокъ. По охлаждей» 
процѣдитв 

Водоупорная политура. Растворивши, при помощи водяной банк. 
4 лота толченаго роснаго ладана, поллота толченаго сандарака, 
поллота толченой аниме, въ полуквартѣ спирта, потомъ слить въ 
пузырь, Бстряхивать хорошенько, и прибавить ! / 33 долю кварты 
хорошаго маковаго маска. 

Лакъ для полированныхъ металовх. Растворить, при помощ* 
водяной баш. 16 ч. самаго чистаго шеллака, 6 ч. очищеннаго сан¬ 
дарака, истолченнаго и смѣшаннаго гъ 8 ч. стекляннаго порошка, 
въ 76 ч. алкоголя въ 88° Тр.; прибавить */ 4 ф подогрѣтаго ве 
неціанскаіо терпентина и, по охлажденіи, процѣдить. Лакируемы* 
предметы .надобно сильно нагрѣть, а налакировавши— сушить в* 
тепломъ мѣстѣ. 

Лакъ для стекла, эмали или рога. Растворить, при помощи во 
дяной баня, ІЬ ч. шеллака, 2 ч. мастики, предварительно исто» 
ченныхъ, въ 96 ч. спирта въ 96° Тр.. потомъ процѣдить. 

Быстро высыхающій копаловый лакъ» по Винклеру. Смѣшать » 
части конала. іу" 4 ф. льнянаго маслянаго лака и 9 ч. терпенткв 
наго масла. 
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Явочный лакъ. Двѣ части африканскаго копала, 2 ч. льняно- 
яваго лака и 2‘/ 2 ч. терпентиннаго масла. Лакъ не кипятится 
"впаломъ. Лакированные предметы хорошо шлифуются и пе- 


^яосятг перемѣну погоды. 

йерастрескивающіися лакъ. Въ 1 ф. растопленной кэнифоли при- 
д Н)ХЪ мало по-малу % ф. изрѣзаннаго въ мельчайшіе кусочки 
ѵчука; размѣшиваютъ массу до ея охлажденія; потомъ снова на- 
*яаютъ и смѣшиваютъ съ 1 ф. подогрѣтаго льняномаслянаго лака. 


Г Сушка, употребляемая въ Мюнхенѣ, въ больницахъ. Кипятить 
яг теченіе 8—10 часов і, постоянно размѣшивая, 2 ф. свинцо¬ 
выхъ бѣлилъ, по 8 ф. серебрянаю глета, свинцоваго сахару и 
деку, и 25 ф. льнянаго масла; снявши съ огня, прибавляютъ 
4(1 ф. терпентиннаго масла, при чемъ тщательно размѣшиваютъ. 
Потомъ оставляютъ на нѣсколько дней и, когда смѣсь отстоится, 
употребляютъ верхній прозрачный слой для свѣтлыхъ красокъ, а 
никшй бурый—для темныхъ. 

Сушка для цинковыхъ бѣлилъ. Смѣшиваютъ 1 часть чистаго, 
гухаго сѣрнокислаго марганца, 1 часть уксусно-кислаго марганца, 
1 часть сухаго, чистаго, сѣрнокислаго цинка, и 97 ч. бѣлой цин¬ 


ковой окиси, предварительно превративши ихъ въ мельчайшій по¬ 


рошокъ. Къ цинковымъ бѣлиламъ, предназначеннымъ для краски, 
прибавляютъ %—1 процентъ вышесказанной смѣси отчего крас- 
Еа высыхаетъ въ теченіе 10—12 часовъ. 


Смоляные лаки съ терпентиннымъ масломъ. 1) Три части кани- 
фшш. 1'/ 2 ч. венеціанскаго терпентина, 12 ч. терпентиннаго ма¬ 
сла.— 2 1 ! Вогемь частей кэнифоли, 12 ч. венеціанскаго терпентина, 
1 ч. терпентиннаго масла —3) Десять частей бѣлой смолы, 16 ч. 
терпентиннаго масла; смѣшать посредствомъ растапливанья.—4) 
Распустить 1 ч. сосновой смолы въ 4 частяхъ терпентиннаго ма¬ 
ма. не прибѣгая къ дѣйствію теплоты 


ПРИГОТОВЛЕНІЕ СУРГУЧЛ 

Составъ. Главную составную часть хорошаго сургуча образуетъ 
•иедлакъ, потому что онъ одинъ изъ ясѣхъ смолъ можетъ сооб- 
“ йть смѣси свойство легко загораться, горѣть безъ копоти и при- 
овъ достаточно размягчаться, не становясь жидкимъ. Однакожъ, 
къ Иг по себѣ шеллакъ очень хрупокъ и трудноплавдвъ; поэтому 
со Г МУ ‘’рссавляютъ достаточное количество терпентина и тѣмъ 
ст^ иіаю ' гь ему извѣстную степень жидкости въ теплѣ и тягуче- 
Ве въ холодѣ. Смотря по количеству смолы и скипидара въ тер- 
По Ш)слѣ Дняго берется больше или меньше, отъ четвертой 
Вак юли до равной части, сравнительно съ шеллакомъ; од- 
Ио ® ъ въ послѣднемъ случаѣ продуктъ бываетъ плохъ и вообще 
0 принять, что слѣдуетъ брать отъ до % сравнительно 
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съ вѣсомъ шеллака. Есл же, кромѣ того, прибавляютъ г Кйп 
даръ, какъ это бываетъ іеобходимымъ для растиранія примѣрц 
ваемыхъ къ сургучу красящихъ веществъ, то. разумѣется, долг^! 
уменьшиться и количество терпентина. 

Изъ красокъ преимущественно употребляется киноварь. Для пр* 
данія блѣдности краски тужитъ магнезія, а для низшихъ сев 
товъ—гженый гипсъ или пѣлъ. 

Запахъ придаютъ росныіъ ладаномъ, толутанскимъ бальзамощ 
и стираксой, иногда мускусомъ и эѳирными маслами. 

Высшій сортъ краснаго уріуча. 14 лотовъ бѣлаго шеллака, [ 
лотовъ венеціанскаго терігашна, 8 лотовъ киновари, У 2 лота иаг 
пезіи; два послѣднія веще«гва стираются съ скипидаромъ. 

Для обыкновенныхъ сортовъ берутъ меньше киновари, а вмѣсщ 
магнезіи — мѣлъ; шеллакъ отчасти замѣняютъ смолой: напр., Ц 
лотовъ шеллака, 8 лотовъ терпентина, 4 лота смолы, 2 лота мѣлу 

6 лотовъ киновари; или 8 лотовъ шеллака, 10 лот терпентищ 

7 лот. смолы. 6 лот. мѣлі, 2 лота киновари. 

Низшіе сорты приготовляют совсѣмъ безъ шеллака, напр., і 
лота кавиФоли, 2 лота бѣюй смолы, 1 лотъ терпентина, 3 лота 
мѣла, 2 лота умбры, или, вмѣсто послѣдней, краснаго болюса иле 
желѣзной окиси. 

Черный сургучъ. 18 лотовъ темнаго шеллака, 8 лотовъ вене¬ 
ціанскаго терпентина, 1% лота прокаленной сажи или 4 лота 
Франкфуртской черни и I вотъ магнезіи. 

Обыкновенный черный стргучъ. 16 лотовъ шеллака, 16 лотовъ 
капиФоли, 8 лот. веяещянимго терпентина, 8 л. сажи, 2 л. мѣлу 

Дли бураго сургуча берутъ англійской земли или умбры. 

Синій и бѣлый сургучъ приготовляются изъ бѣленаго шеллаке, 
первый окрашиваютъ ультрамариномъ съ магнезіей, послѣдніі 
лучше всего основною азотнокислою окисью висмута съ неболь 
шимъ количествомъ магнезіи 

Золотой сургучъ приготовляется, примѣшивая къ гмолѣ мелко- 
изрѣзанное, обыкновенно «алынивое, лигтовое золото. 

Для мраморнаго сургуча сливаютъ топкими струями въ нагрѣ¬ 
тый сосудъ цвѣтные растепленные сургучи. размѣшиваютъ и от¬ 
ливаютъ ВЪ Формы. 

Голубой сургучъ. Для вето берутъ: выбѣленнаго шеллака 21 
лота, венеціанскаго терпентина 6 лот., настоящей .берлинской ла¬ 
зури 12 лот , слюды цррегаеной 6 лот. Шеллакъ и терпентинъ 
сперва сплавляются, потомъ прибавляютъ къ нимъ остальныя ве¬ 
щества, стертыя между соёю вмѣстѣ. 

Сургучъ зкелтый Для него берутъ: хорошаго шеллака 10 лот-» 
мастики 10 лот., венеціанскаго терпентина 8 лот., минерально» 
или хромовой желги 24 лоі. Сургучъ будетъ дешевле, когда вв$ 
сто хромовой желти употреблять гуммигутъ. 
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лпзггіъ зеленый. Для него берутъ: хорошаго шеллака 20 лот., 
тики Ю лот . венеціанскаго терпентина 6 лот., горной сини 5 
>в ® хромовой желти 10 лот. Зеленый сургучъ можно дѣлать 
Л °*і\яѣе и темнѣе, прибавляя то болѣе хромовой желти, то болѣе 
•* сини. Сургучъ выйдетъ дешечле, когда вмѣсто сини и жел- 
м употреблять чистую ярь мѣд«нку. 

Т Сургучъ фіолетовый. Составъ для него дѣлается такой же, какъ 
и для краснаго сургуча, только къ киновари прибавляется голу- 
въ такой же пропорціи или даже въ большей. 

Сургучъ темный. Для него берутъ: шеллака обыкновеннаго 24 
лот., скипидара 6 лот , краснаго болюса 9 лот., умбры 2 лота 
Умбру и болюсъ надобно прежде хорошенько очистить отъ посто¬ 
роннихъ частей, промывъ въ водѣ, и потомъ совершенно высу- 
інить. Обѣ эти земли сперва стираютъ между собою, а потомъ 
прибавляютъ уже къ смоламъ Такимъ образомъ можно легко 
дѣлать сургучъ всякаго разбора и разныхъ цвѣтныхъ оттѣн¬ 
ковъ, прибавляя или убавляя количество показанныхъ выше ве¬ 
ществъ. 

Красный восковый сургучъ. Для этого берутъ: хорошаго жел¬ 
таго воска 2 ©унта, терпентина 6 лот., киновари 2 лота. Воскъ 
съ терпентиномъ распускаютъ въ слабомъ жару, примѣшивая къ 
нимъ мелкостертую киноварь; подержавъ все нѣсколько времени 
въ деревявномъ маслѣ, перемѣшиваютъ лучшимъ образомъ и этотъ 
составъ раскатываютъ въ палочки. Можно къ этому сургучу при¬ 
бавлять немного льнянаго масла. Если вмѣсто киновари, употре¬ 
бить тертую ярь, то выйдетъ зеленый сургучъ, а употребивъ ли¬ 
ловый уголь, стертый въ порошокъ на камнѣ, получится черный 
сургучъ. 


Обыкновенный суріучъ для бутылокъ. 1) Взять: смолы черной 
1 оувтъ, шеллака у 3 ф., венеціанскаго терпентина */ 3 ф., голланд¬ 
ской сажи У; ф. Выйдетъ очень порядочный черный сургучъ для 
бутылокъ.—2) Взять: обыкновенной смолы 1'/ 2 ©унта, шеллака 8 
золотниковъ, воска 8 золот. Растопивъ эту смѣсь, можно подкра- 
иЦтать ее сурикомъ въ красный, или сажею въ черный цвѣтъ. 
'* И)ТЪ сургучъ обходится очень дешево. Но еще дешевле будетъ 
бѣдующій: 3) взять: смолы 1 ф., воска 6 золотниковъ. Подкра¬ 
сивъ сурикомъ или сажею, получается сургучъ, обыкновенно упо¬ 
добляемый петербургскими погребщиками для печатанія бутылокъ 
виномъ не высокаго достоинства. 

ецепты Пойнтера приготовлять суріучъ. Ьраспый: 14 частей 
ллака, 8 венеціанскаго терпентина, 8 киновари, 1% углекислой 
СТе ? езіи і смѣшанной съ терпентиннымъ масломъ.— Бурый/. 14ча- 
рд ИІеллака ’ ® венеціанскаго терпентина, 6 кянифоли, 3 мине- 
К(*іі с . В0Г<) кермеса, магнезіи какъ выше.— Синій: 14 ч. шеллака, 6 
іанскаго терпентина, 2 кянифоли, 2 минеральной сини, маг- 
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іезіи какъ выше.— Желтый : 8 ч. шеллака, & венеціанскаго» 
ватина, 2% каниФоли, іу 2 королевской желти. 1% магв^ 
ітертой съ терпентиннымъ магломъ.— Зеленый : 8 ч. шеллак» 
ннеціа некого терпентина, 2'/ 2 канифоли. 1 королевской желта' 
юраой сини, */ 2 магнезіи, какъ выше сказано. — Золотой: |( 
шлака. 8 терпентина, 1і сусальнаго золота, 1 бронзы, % 
іезіи. 

Превосходный англійскій сургучъ. Смѣшать 20 частей самой л» 
шей киновори, 10 частей венеціанскаго терпентина и 50 чац 
шлака. 

Правила изготовленія. Нри изготовленіи сургуча весьма ва 
вбѣгать сильнаго нагрѣванія шеллака, потому что иначе по* 
отея плохой продуктъ. При большомъ количествѣ нагрѣвай 
Ішакъ въ водяной капели, причемъ непрерывно размѣшивай 
деревяннымъ шпателемъ; когда шеллакъ станетъ мягкимъ, « 
«шнчательно растапливаютъ на слабомъ угольномъ огнѣ, поі» 
нано размѣшивая, потомъ прибавляютъ терпентинъ и накови 
стертую съ скипидаромъ краску и тотчасъ выливаютъ въ Фора, 
Послѣднія бываютъ открытыя или закрытыя. Высшій сортъ су 
цча, обыкновенно сформованный въ тонкія и маленькія палой 
сшиваютъ въ закрытыя, вертикально стоящія Формы, состав», 
шя изъ двухъ половинокъ, на коихъ сдѣланы тонкія прорі 
дм выхода воздуха. Формы отлично отполированы и соабк; 
меймами, такъ что палочки сургуча выходятъ изъ нихъ блес 
ши и совершенно готовыми Большія палочки сургуча отл 
ітсн обыкновенно въ открытыхъ Формахъ; послѣднія суть у г і] 
ея въ мѣдной доскѣ, поперечникъ коихъ соотвѣтствуетъ доі 
рвику палочки, а длина вдвое больше длины палочекъ. Фоі 
сотка смазываются жиромъ; растопленный сургучъ льютъ тод 
сгруей. подвигая котелокъ вдоль Формы. По охлажденіи, пало» 
легко вынимаются и поступаютъ въ полировальную печь, гдѣ н 
явятся блестящи и теряютъ острыя ребра; потомъ ихъ кладу 
и выполированную камевпую плиту и клеймятъ съ обоихъ № 
ивъ. Наконецъ, сдѣлавъ посрединѣ надрѣзы, разламываютъ в 
змии пополамъ и сглаживаютъ изломъ, кладя палочки въ Ш* 1 
рівальную печь. 

Способъ перерабстывать печати въ сургучъ. Снявши печати и о» 
давши тщательно бумагу, истолочь вхъ мелко, небольшими во*' 
чггвами, и просѣять чрезъ волосяное сито Операцію эту лУ 11 
вего предпринимать зимою, потому что тогда смола легче пре®1 ( 
цается въ порошокъ. На 1 ©унтъ такого порошку прибавит® 11 
2 юта киновари, гуммилака и венеціанскаго терпентина, Р аСІГ 
шть въ глиняномъ сосудѣ и отлить въ Формы. 
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ДОБЫВШИЕ ѴЕСѴСБ. 

Главная составная часть есть уксусная кислота. Она придаетъ 
коѣпость уксусу, но доброкачественность послѣдняго зависитъ отъ 
другихъ примѣсей, которыя сообщаютъ уксусу пріятный или от¬ 
вратительный вкусъ. 

^Способы добыванія. Для добыванія уксуса, прибѣгаютъ къ из¬ 
давна извѣстному способу приготовленія, который основанъ на 
тикъ, что подвергаютъ алкоголь медленному сгоранію или дерево 
сухой дестилляціи. 

Давно уже извѣстно, что отъ долгаго стоянія на воздухѣ спирт¬ 
ные напитки становятся постепенно кислыми, и вообще думали, 
что образованіе уксусной кислоты есть дѣйствительный процессъ 
броженія, подобный тому, какимъ сахаръ разлагается на алкоюль 
и углекислоту. Въ 1822 г. Доберейнеръ доказалъ, что простымъ 
доступомъ кислорода можно превратить алкоголь въ уксусную кис¬ 
лоту, тогда какъ при каждомъ броженіи доступъ кислорода не со- 
лавляетъ необходимаго условія. Этого результата можно достиг¬ 
нуть различнымъ образомъ. Самый чистый результатъ получается 
употребленіемъ такъ называемой губчатой платины (очень мелко 
раздробленной платины). Это губчатое вещество имѣетъ удивитель¬ 
ное свойство, сгущать и задерживать въ своихъ порахъ множество 
воздуха. Поэтому, если положить губчатой платины на тарелку и капать 
алкоголемъ, то послѣдній тотчасъ приходитъ въ прикосновеніе съ 
бдльшимъ количествомъ кислорода и непосредственно соединяется 
«• нимъ, при чемъ губчатая платина сильно нагрѣвается. Тотчасъ 
ачѣчаютъ сильный уксусный запахъ. Устроивши такъ, чтобы 
платина непрерывно находилась въ прикосновеніи съ новымъ воз¬ 
духомъ и потому могла пополнять истраченный кислородъ, мы до¬ 
стигнемъ непрерывнаго окисленія алкоголя и будемъ въ состоя- 
н,и превращать значительныя его количества въ уксусную кисло- 
Т У- Предлагали приготовлять по этому способу огромныя количе¬ 
ства уксусу. Служащій для сего аппаратъ долженъ бы имѣть слѣ¬ 
дующее устройство. Въ большомъ ащикѣ, стѣнки коего состоятъ 
Зъ сте кла, устроиваютъ полки и ставятъ на нихъ столько ®ар- 
сровыхъ чашекъ, что вгѣ полки наполняются ими. Чашки налиты 
оголемъ, надъ поверхиостью^отнраго утверждены соотвѣтстую- 
Дла КОл 5 тесТва губчатой платины Ящикъ открытъ сверху и снизу 
нгч Гв °^ 0дно ® перемѣны воздуха. Его ставятъ въ теплое мѣсто, 
вег 10 алкоголь медленно испаряется и приходитъ въ прикогно- 
съ губчатою платиной. Здѣгь его пары тотчасъ превраща- 
адког ВЪ уксусную кислоту, и какъ послѣдняя менѣе летуча, чѣмъ 
По П ° ЛЬ ’ то сгущается и въ видѣ капель падаетъ опать въ чашки. 

Рошествіи извѣстнаго времени весь алкоголь превращается 
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въ уксусную кислоту. Устроивши аппаратъ такимъ образомъ, 
бы выходящій воздухъ шелъ иадъ самою водою, мы достиг^,, 
того, что улетучивающіяся пары алкоголя и киглоты не вы%,! 
наружу и не нричинятъ тѣмъ никакой потери. Такой методъ,, 
нечно, самый раціональный и выгодный, но онъ требуетъ 
тельныхъ издержекъ на губчатую платину. Однакожъ, по 
пратту 84 ф. сказанной платины могутъ ежедневно преврати,, 
800 ф. алкоголя въ уксусную кислоту. При этомъ, разумѣется,^ 
тина не истрачивается, но можетъ тотчасъ служить для нов 
Фабрикаціи, какъ только впервые налитый алкоголь преврати^ 
весь въ уксусную кислоту. Наконецъ, когда послѣ долгаго уод 
ребленія губчатая платина лишится сказаннаго свойства, т. е 
ея способность сгущать кислородъ ослабѣетъ, то довольно проц 
лить ее, чтобы она пріобрѣла опять эту способность. Главе 
процессъ этого способа состоитъ во-первыхъ въ томъ, что мою 
приготовлять уксусъ изъ чистаго алкоголя, слѣдовательно поі; 
чать и совершенно чистую уксугную кислоту, тогда какъ щ 
другихъ способахъ Фабрикаціи всегда необходимо присутствіе ди 
гихъ веществъ, которыя отчасти примѣшиваются къ уксусу | 
лѣе, представляется важная выгода въ томъ, что можно употрк 
лять очень крѣпкій алкоголь и нѣтъ надобности доводить ей 
какъ при другихъ способахъ, до извѣстнаго процентнаго содерш 
нія. Поэтому, прямо получается очень крѣпкая уксусная кислой 
Конечно, эти выгоды тогда только имѣютъ значеніе, когда уксуг 
назначается для химическихъ или техническихъ цѣлей, когда ир 
имущественно уксусная кислота должна быть возможно концеі 
трирована. Для прочаго же употребленія требуется незначитеи 
ная крѣпость и, кромѣ того, желательно, чтобы продуктъ сод 
жалъ нѣкоторый другія примѣси, которыя придавали бы ему 
бенный вкусъ или извѣстный ароматъ. 

Добываніе уксуса. Желая добывать уксусъ изъ алкоголь» 
жидкости безъ средства платины, надобно прибавлять такія * 
щества, которыя по своему дѣйствію аналогичны губчатой план 
нѣ. Сюда относятся такъ называемые Ферменты (заквагки), которв 
надобно искать исключительно въ ряду азотистыхъ (протей 1 
выхъ) соединеній растительнаго или животнаго прсисхождей 1 
Извѣстно, что превращеніе сахара и алкоголя только тогда сой 
шается* когда въ смѣси находятся азотистыя, удве начавшія 
лагаться, органическія вещества. Послѣднія, разлагаясь и вй 
пая въ новыя соединенія, даютъ сахаристымъ жидкостямъ т**: 
сказать толчокъ, и тѣ начинаютъ также разлагаться. Точно 
же дѣйствуютъ сказанныя тѣла на алкоголь, предрасполагая 
къ принятію кислорода изъ воздуха. Не невѣроятно, что пХ'Ь ^ 
дѣйствіе при образованіи уксусной кислоты заключается яФ 
вершенно такой же передачѣ атмосфернаго кислорода, каку® 
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ригъ въ губчатой платинѣ. Однимъ словомъ, вездѣ, гдѣ алко- 
в* ча „риходитъ въ прикосновеніе съ разлагающимися азотистыми 
Сипеніями и подвергается дѣйствію воздуха, — наступаетъ об- 
аіваніе уксусной кислоты. Пиво, вино и другія бродившія жид- 
л”ги, даже самьія Освѣтленныя, содержатъ всегда остатки ®ер- 
"ввта- послужившаго прежде для ихъ образованія. Этимъ объяс- 
*яется то обстоятельство, что сказанныя жидкости, на долго по¬ 
давленныя иа воздухъ въ открытыхъ сосудахъ, сами собою оки- 


гають. 


Этотъ давно извѣстный Фактъ лежитъ въ основаніи из- 


ідсвле )потребляемаго способа приготовлять уксусъ. Берутъ спирт- 
рня жидкости, прибавляютъ къ нимъ, въ случаѣ надобности, нѣ- 
вОТО рпе количество сказанныхъ веществъ, даютъ воздуху свобод¬ 
ный доступъ и заботятся о томъ, чтобы температура не была 
слишкомъ низка. Исключительно этимъ способомъ производилось 
приготовленіе уксуса. Но когда узнали природу уксусообразова¬ 
тельнаго процесса, тогда придумали другой болѣе раціональный и 
скорѣе ведущій къ цѣли Ниже мы представляемъ оба метода, 
предпославъ имъ исчисленіе условій, необходимыхъ для счастли¬ 
ваго окончанія процесса. 

Общія условія. Въ особенности необходимо, чтобы къ превра¬ 
щаемой спиртной жидкости примѣшивать надлежащій Ферментъ, 
если только его мало въ жидкости. Лучшій и чистѣйшій -Ферментъ 
есть самъ уксусъ. Хотя содержащаяся въ немъ уксусная кислота 
висколько не содѣйствуетъ образованію уксуса, однакожъ каждый 
уксусъ, будетъ-ли онъ приготовленъ изъ пива, вина или подоб- 
яыхъ веществъ, всегда содержитъ столько вышесказанныхъ азо¬ 
тистыхъ тѣлъ, что можетъ превращать значитедьныяя количества 
алкоголя. Образованіе уксуса ускоряется отъ прибавленія боль¬ 
шаго количества протеиновыхъ субстанцій, напр., пивныхъ дрож- 
Ж|, й. Однакожъ полученный такимъ образомъ продуктъ не отли¬ 
чается стойкостью, потому что содержитъ въ растворѣ слишкомъ 
много такихъ легко-разлагающихся веществъ, которыя переходятъ 
Въ Гн іеніе и портятъ уксусъ. Второе важное условіе для удачи 
операціи заключается въ извѣстной высокой температурѣ. По 
^пыту извѣстно, что образованіе уксуса тогда только происходитъ 
Ва нлежащею гкоростью, когда температура не понижается да- 
. Р; напротивъ того, процессъ прерывается, когда теплота 
8а ° №тъ выше В0°. Поэтому, ■температура не должна выходить 
*ак С * а3аНВЫе п Р е Д ѣлы - Самою выгодною считается въ 28°. Такъ 
Иное Е03викн « уксугной кислоты изъ алкоголя есть ни что 
’ К8къ процессъ окисленія, сожиганія, то при немъ, какъ 
й0 В . СЙК0МЪ горѣніи, освобождается теплота. Поэтому, при обря¬ 
ду и УВеуга температура сама собою возвышается. Далѣе, же- 
, чтобы во время превращенія опредѣленпаго количества 

Ля освобождалось опредѣленное количество теплоты. Одна- 
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кожъ, отъ скорости процесса зависитъ, на сколько градусовъ ь 
шшегся температура жидкости отъ окиглепія. Если пр 0 ц 
совершается очень медлено, то одно и тоже количество теі2 
яонешо разовьется въ большій промежутокъ времени, и какъ? 
соприкосновенія съ холоднымъ внѣшнимъ воздухомъ теплота* 
прерывно выходитъ наружу, то можетъ случиться, что пе За>; 
тимъ возвышенія температуры, именно тогда, когда наружу ^ 
дитт такое же количество теплоты, какое развивается ввуп. 
Напротивъ того, при быстромъ ходѣ, въ жидкости развивай 
больше теплоты, нежели выходитъ наружу, и потому здѣсь за 
чаемъ большое возвышеніе температуры въ уксусной смѣси. Щ 
выйслучай бываетъ, какъ сейчаеъ увидимъ, при медленномъ 
второй при быстромъ методѣ; поэтому, въ первомъ надобно дед 
ственпо возвышать температуру окружающаго воздуха, чтобы и 
кая смѣсь всегда имѣла надлежащую теплоту. 

Матеріалы. Хотя алкоголь единственное вещество, которое . 
иескашнымъ образовъ можетъ превращаться въ уксусъ, одщ 
кожъ матеріалы для уксусной Фабрикаціи очеиь многоразлвчщ 
потому что ими могутъ быть всѣ тѣ вещества, которыя тѣмъ 
другимъ образомъ превращаются въ алкоголь. Сюда принадлежи 
во-первыхъ всѣ сахаристыя вещества, слѣдовательно, плодом 
соки; далѣе, тѣ вещества, которыя содержатъ крахмалъ, слір 
ватеиьпо, зерноплодпыя и чистый крахмалъ. Если добываема 
продуктъ не долженъ въ тоже время имѣть извѣстныхъ свойст" 
напр, чистоту, отсутствіе всякихъ веществъ съ дурнымъ віу 
сомъ или запахомъ, и т. д., то для уксусной Фабрикаціи уп¬ 
равляются всѣ тѣ вещества, которыя годны для добыванія спи 
та, стало быть, картофель, гахариая и свекловичная патов 
и т. п. Впрочемъ, картофель потому неудобенъ, что даетъ гус“ 
заторъ, который ничѣмъ нельзя освѣтлить, а патоки содеряі 
множество растворенныхъ солей, которыя ничѣмъ нельзя удалив 
Поэтому, число веществъ для уксугной Фабрикаціи ограните» 
Дѣйствительно, употребляютъ только спиртъ, вино, выбродиві 
экстрактъ зер поплодішхъ и, мѣстами, плодовый сокъ. Соотвѣ 
ствеино этому различаютъ ппіртпый винный, хлѣбный и яа№ 
нецъ плодовый упсугъ. Фабрикація этихъ сортовъ представляет 
различіе только относительно приготовленія сыраго матеріала, * 
всемт же прочемъ производится по одному и тому же начал у, & 
чему мы и ограничиваемся только общимъ изложеніемъ, указ 
преимущества тою или дрлгаю сорта уксуса. 

Древнѣйшая или медленная уксусная Фабрикація произвн» 
въ (шткѣтгтвеішо большихъ помѣщеніяхъ, которыя легко няП™ 
вать и въ которыхъ слѣдовательно легко поддерживать р^ 
мѣрную температуру. Уксусная смѣсь содержится въ бочкахъ 
ней величины, разставленныхъ другъ подлѣ друга на дере®*' 
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подмосткахъ. Кромѣ втулки, обращенной кверху, онѣ имѣютъ 
вВХ отверстіе на переднемъ днѣ. Спиртъ или спиртную жидкость 
еМе пятъ до 13-процентнаго содержанія по Траллесу. Это потому 
‘’йсгпимо, та о въ крѣпкомъ спиртѣ уксусный ферментъ теряетъ 


лѵ Однакожъ, далѣе является вопросъ, какую крѣпость дол- 
^рнъ имѣть выработываемый уксусъ, такъ что, желая приготовить 
* бий уксусъ, понижаютъ процентное содержаніе до 5 или 6 по 
Траллесу. Йотомъ прибавляютъ Ферментъ, которымъ, какъ мы 
видѣли, бываетъ самъ уксусъ. Нагрѣваютъ большое количе¬ 
ство крѣпкаго уксуса и вливаютъ чрезъ втулку. Нагрѣваніе должно 
быть такъ сильно, чтобы температура смѣси, послѣ прибавки 
ткгуса, доходила до 28°. Или наполняютъ бочку сразу, и въ 
этомъ случаѣ нагрѣваніе должно быть сильнѣе, или вливаютъ 
уксусную смѣсь маленькими порціями. Наполнивши такимъ обра- 
эомъ всѣ бочки, закрываютъ втулки доской и затѣмъ заботятся 
только о правильной топкѣ. Что касается времени, потребнаго 
длв совершеннаго перехода спиртной жидкости въ уксусъ, то оно, 
разумѣется, зависитъ главнымъ образомъ отъ степени теплоты. 
Если уксусная камера имѣетъ 30—28° Р., то процессъ оканчи¬ 
вается въ 4—6 недѣль, при 28—24° въ 6—10 недѣль, при 24— 
20“ въ 10—12 недѣль, при 20—18° въ 12—20 недѣль. Работать 
при температурѣ ниже 18° очень невыгодно, ибо нерѣдко требует¬ 
ся для совершенія процесса полгода и болѣе. Правильный ходъ 
окисленія узнается по тому, что у крышки вскорѣ гамѣ чаютъ ко¬ 
лющій запахъ уксусной кислоты, что далѣе температура жидкости 
всегда стоитъ однимъ или нѣсколькими градусами выше темпера¬ 
туры окружающаго воздуха, и что наконецъ доска на втулкѣ по¬ 
крывается какъ бы росою. Прекращеніе этихъ признаковъ указы- 
ввстъ на окончаніе процесса. 


Соусная матка. Вмѣстѣ съ развитіемъ окисленія, изъ жидко¬ 
сти непрерывно выдѣляются частицы, отъ которыхъ зависѣла ея 
“Узость. Частицы эти суть микроскопическіе организмы, обра¬ 
зующіеся изъ азотистаго Фермента точно такъ, какъ при броже- 
и сахара, когда, какъ извѣстно, образуются дрожжи изъ пре¬ 
йденныхъ протеиновыхъ соединеній. Эти выдѣленія опадаютъ 
и > когда по окончаніи процесса слить уксугъ, то послѣд- 
огазынается чистымъ, а осадокъ мутнымъ. При второмъ на¬ 
ев м еНШ ЙОч[ек,ь не нужно прибавлять уксуса: въ бочкахъ остает- 
ВЫДѢ Ѵ^ осадокъ, такъ называемая уксусная матка. Но отъ 
ство еН1Н «данныхъ веществъ, конечно, уменьшается количе- 
Тя тся а80Т !г СШХЪ части Ч ъ въ уксусной смѣси, и, если не озабо- 
с ъ “Риоавлять новое ихъ количество при каждой закладкѣ, то 
При времени совершенно истощится Ферментъ. Поэтому, 

кой закладкѣ приливаютъ жидкости, богатой такими азо- 
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тистыми частицами, и пррвье мѣсто между этими жидкостями ц 
надлежитъ выбродившему настою солода. ^ 

Новый или быстрый способъ уЬоуснои Фабрикаціи отличай 
отъ вышеописаннаго тѣмъ, что окисленіе алкоголя происходи! 
очень скоро. Приготовляютъ извѣстное число высокихъ цилит*. 
ческихъ бочекъ, закрываемыхъ сверху крышкою. На ракете^ 
8—12 дюймовъ отъ пола устроенъ второй полъ, снабженный, ^ 
добно ситу, множествомъ отверстій. Стѣнки бочекъ ниже э Тб1 
иола имѣютъ много отверстій, направленныхъ косвенно евев» 
внизъ. Близь дна находится сточный крапъ. Каждую бочку нацц 
няютъ буковыми стружками на 8—12 дюймовъ ниже верхнее 
края. На нихъ кладутъ другую крышку со множествомъ дыроц 
Предъ употребленіемъ каждая новая бочка до тѣхъ поръ моеід 
водою, пока въ послѣдней не будетъ замѣчаться никакихъ ей 
довъ Фермента. Стружки окисляются или, лучше сказать, проц 
тываются Ферментомъ. Для этого льютъ на нихъ нѣсколько р* 
горячій уксусъ. Потомъ мало но малу прибавляютъ алкоголы 
наблюдаютъ, возвышается ли температура внутри бочки. Съ эти 
цѣлью вверху бочки г дѣлано отверстіе, направленное косвеаі 
сверху внизъ; чрезъ него опускаютъ термометръ въ стружки. Вт 
вышеніе температуры означаетъ, что бочка готова. Ее закрывают, 
крышкой. Послѣдняя имѣетъ два отверстія; въ одво вставляем 
широкая воронка, чрезъ которую льютъ уксусную смѣсь. Чр 
дырки во второй крышкѣ жидкость равномѣрно распространись 
по стружкамъ и медлено стекаетъ каплями на дно бочки. Окис* 
ніе алкоголя совершается при этомъ на счетъ атмосфернаго г 


духа, заключеннаго между стружками, и какъ оно совершав 
быстро, то развивается и необходимая теплота. Вслѣдствіе вт 
нагрѣвается самый воздухъ и выходитъ чрезъ отверстія ъ крыв 
кѣ; въ тоже время снизу притекаетъ свѣжій воздухъ, котор-і 
встрѣчается съ стекающею жидкостью и отдаетъ ей свой клеи 
родъ. Стало быть, уксусная смѣсь и воздухъ идутъ съ проя® 
положныхъ сторонъ, и большею частію бываетъ такъ, что во' 1 - 
первая дойдетъ до низу, то образованіе уксуса уже окончено 
какъ неблагоразумно дѣлать уксусную смѣсь крѣпче того, кУ 
нужно для крѣпости добываемаго уксуса, то стекающую жидкой 
смѣшиваютъ съ алкоголемъ и гнова наливаютъ въ бочки. Въ® 1 
лѣ заводчика состоитъ ускорить или замедлить образованіе ук®^ 
для чего нужно только открыть или закрыть верхнія отверг 
отчего ускорится или замедлится токъ воздуха Выгода этого 
тода въ сравненіи съ первымъ состоитъ въ томъ, что въ оД®** 
Новый промежутокъ времени получается несравненно больше®? 
личество уксрса, ибо здѣсь процессъ оканчивается въ нѣскоУ 1 
дней, а тамъ въ нѣсколько мѣсяцевъ. Далѣе, ненужно отаплв 8 * 
помѣщенія, по крайней мѣрѣ не столько, какъ при старомъ* 
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потому что сама теплота, развивающаяся при образованіи 
тоЛ *’а нагрѣваетъ бочки. Слѣдовательно, здѣсь является не не¬ 
длительная экономія. Съ другой стороны, надобно сознаться, 
8884 процессъ требуетъ непрестаннаго впиманія и много рабочихъ 
,т ° Безпрерывное доливанье бочекъ, сливанье и наблюденіе за 
міёрятурой- испытаніе полученнаго препарата,— вотъ операціи. 
18 ясполнепія коихъ необходимъ опытный надсмотръ, тогда какъ 
ста ромъ методѣ нѣтъ и рѣчи о надзорѣ, какъ только будетъ 
пѣлана закладка. Нужно только отапливать помѣщеніе и по вре¬ 
менамъ смотрѣть, находятся ли бочки въ порядкѣ. Далѣе, при но- 
вомь И етодѣ приходится брать только спиртъ, ибо необходима 
исстеленная концентрація уксусной смѣси, тогда какъ при ста¬ 
ромъ методѣ употребляютъ выбродившія жидкости, каковы: вино 
] хлѣбные настои, и потому получаютъ уксусъ, имѣющій особен¬ 
ное достоинство отъ присутствія извѣстныхъ частицъ. Въ этомъ 


гаключается причина того, что. несмотря на экономію во времени, 
ггрый метопъ удержался д« гихъ поръ но многихъ мѣстахъ. 

Главные сорты уксуса. Спиртным уксусъ самый чистый; если 
брали совершенно чистый алкоголь, то уксусъ содержитъ почти 
только уксусную кислоту и воду. Поэтому, его предпочитаютъ для 
всѣхъ техническихъ цѣлей, наир., для приготовленія укгугныхъ 
солей. Для погребленія онъ пе годится, какъ не. имѣющій никакого 
аромата Въ послѣднемъ отношеніи первое .мѣсто принадлежитъ 
витому уксусу, который нетольво имѣетъ значительную крѣпость, 
но и пріятный вкусъ, если приготовленъ изъ хорошаго вина. Его 
фабрикація, конечно, можетъ производиться только въ винодѣль¬ 
ныхъ странахъ. Но не всѣ вина одинаково годны для уксуса, та¬ 


ковы сладкія или богатыя сахаромъ; предъ обращеньемъ въ уксусъ 
"ни по крайней-мѣрѣ должны хорошо выбродить. Такъ какъ ко¬ 
личество алкоголя въ южныхъ винахъ равняется большею частію 
и '-12 ироцентамт. то онѣ годны для непосредственнаго превра¬ 
щенія въ уксусъ. Желая съ нѣкоторою выгодой приготовить крѣп- 
пй уксусъ изъ менѣе крѣпкихъ винъ, надобно прибавлять алко- 
ГОяь ; равнымъ образомъ хорошъ предложенный Галлемъ способъ, 
Іш которому прибавляютъ въ вино, до его броженія, извѣстное ко¬ 
личество винограднаго сахара. Такъ называемый пивтй уксусъ 
равильнѣе хлѣбный или солодовый) приготовляется изъ различ¬ 
іе хлѣбныхъ зеренъ. Матеріалъ предварительнв обработываетгя 
Вевп 8Ы ИЛя пивова рошя, т.-е., превращаютъ зерно, преимущест- 
аеп ° ЯЧМенное > въ солодъ. Его примѣшиваютъ къ несоложенному 
б 8ати Р аюгь и, по окончаніи образованія сахара, предоставлн- 
Ве«р 6 Р° ДИТь - Но какъ при добываніи уксуса имѣютъ иную цѣль, 
Рйя ЛИ П ^ И ІШвова Роніи, то существенно измѣняются и нѣкото- 
операціи. Такъ напримѣръ, не нужно, чтобы при 
вленіи солода поступали такъ "же, какъ при пивовареніи; 
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равнымъ образомъ употребляютъ только зеленый солодъ, д а 
никогда не кипятятъ сусло, потому что ненужно предохранит^ 
вѣстную часть крахмала отъ превращенія въ сахаръ, а скорѣ 
добно обратить весь крахмалъ въ сахаръ и потомъ, посреди- 
броженія, въ спиртъ. Такіе выбродившіе хлѣбные настои 
юте* солодовымъ виномъ. Превращеніе послѣдняго въ у к „. 
происходитъ большею частію по старому, т.-е., медленному ( . 
собу. Наконецъ должно упомянуть овощный или плодовый ук /с . 
Его можно приготовить изъ всѣхъ сладкихъ плодовъ. Къ вы^ 
тому соку, до его броженія, часто прибавляютъ соотвѣтствую!» 
количество крахмала, дабы увеличить добычу. Съ тою же цѣіщ 
смѣшиваютъ выбродившій сокъ со спиртомъ и водою, такъ ^ 
совъ составляетъ какъ бы прибавку. Этимъ увеличиваютъ воц 
чество препарата, но, несмотря па то, получаютъ уксус ь, отц 
чающійся пріятнымъ запахомъ и вкусомъ. 

Ароматическіе или травные уксусы играютъ важную роль 
домашнемъ хозяйствѣ и большею частію приготовляются изъ спирт 
наго съ примѣсью ароматическихъ веществъ. Мы приводимъ й 
сколько такихъ сортовъ, слѣдуя правиламъ Отто, предложении 
въ его „ЕеЪгЪиеЬ Пег гаііопеПеп Ргахів йег Іапйѵѵ ігіЪбеМ 
ІісНеп ОелѵегЬе 11 , Брауншвейгъ 1860* Т. 2. 

Эстрагонный уксусъ. Обрываютъ цвѣтъ съ эстрагонной тра°в 
обливаютъ послѣднюю, въ приличномъ сосудѣ, крѣпкимъ ув | 
сомъ, къ которому прибавляютъ немного чистой уксусной кис 
ты. На 1 ©. травы берется 8 —12 бутылокъ уксуса. Чрезъ й 
сколько дней смѣсь отжимаютъ и Фильтруютъ. Для ароматизир 
ванья уксуса также съ выгодою употребляется эстрагонное зѳ 
ное масло, отчего въ препаратѣ не будетъ содержащагос 
растеши горькаго начала. По причинѣ крѣпкаго вкуса, эстр 
ный уксусъ употребляютъ, въ видѣ прибавки, къ другимъ сорта! 
уксуса. 

Тгігныи уксусъ, (ѵіпаі&ге ачх Киев ЬегЬев). 12 лотовъ зет 
тонной травы, 4 л. базилики, 4 л. лавроваго листа, 2 л. шарло 
обливаютъ пятью ©унтами уксуса и чрезъ нѣсколько дней от 1 
маютъ. Наборъ травъ сообразуется со вкусомъ, такъ наир., 
ровый листъ, петрушка, полевой тминъ, перецъ, красный пер 
и т. д. Онъ употребляется какъ предыдущій. 

Горчичный уксусъ приготовляется или настаиваньемъ че 
горчицы' въ уксусѣ, или прибавленіемъ нѣсколькихъ капель 
чичшго магла, растворенныхъ въ спиртѣ. Онъ отличается, ос 
тою в требуетъ осторожности при употребленіи. 

Малиновый уксусъ. Малину раздавливаютъ и чрезъ пѣско 
дней прибавляютъ на каждый ©унтъ по 15—20 ф. крѣпкаго 1 
са; чрезъ сутки отжимаютъ и подслащаютъ по вкусу. Можно 
лучить очень порядочный малиновый уксусъ, выжавши сбЧ 
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ъ малины и потомъ смѣшавши его съ уксусомъ и саха- 
& Ему даютъ отстояться, а затѣмъ сливаютъ или ®иль- 

уксусъ. Растворяютъ въ спиртѣ немного розоваго мас- 
ш,Сбавляютъ КЪ разбавленному чистому укгусу и подкраши- 
л8 ’ * кошенилью. Такимъ же образомъ приготовляются другіе 
ты ароматическаго уксуса изъ эѳирныхъ маслъ. 

^рематическій курительный уксусъ. 2‘/ 4 золотника гвоздичнаго 
васіа 2% зол бергамотнаго масла, % золот. кассійнаго масла, 
долот, иерувіанскаго бальзама, ®/ 4 золот. мускусной тинктуры 
вастворяюгь въ 24 лотахъ спирта въ 89° по Траллесу и прибав¬ 
ляютъ столько 2.5 —80-процентнаго укгусу. что эѳирныя магла не 
отдѣляются. Для куренья, его наливаютъ на раскаленный кир¬ 
пичъ в т. п. 

Ткфсъ изъ виноградныхъ винъ. (Рейнскій). Самый легкій спо¬ 
собъ приготовленія его въ небольшомъ количествѣ состоитъ въ 
томъ, что вливаютъ въ боченокъ поровну воды и хорошаго вина, 
и кладутъ туда же лотовъ шесть или болѣе, смотря по количе¬ 
ству вина и воды, домашняго печенаго ржанаго хлѣба. Этотъ бо- 
‘чеаокъ ставятъ въ тепломъ мѣстѣ на 8 дней, закрывъ втулку 
холстипою, но не затыкая пробкою, чтобы воздухъ проходилъ внутрь. 
По прошествіи 8 дней уксусъ готовъ; его процѣживаютъ и разли¬ 
ваютъ въ бутылки. Если больше положено вина противу воды, 
то уксусъ выйдетъ лучшимъ, и когда онъ удастся хорошимъ, то 
очень долго не портится. Лѣтомъ можно приготовлять его на 
солнцѣ дня въ 3—4. • 

Безпереводный уксусъ. 6 золотниковъ толченаго виннаго камня 
смочить крѣпкимъ рейнскимъ уксусомъ и поставить въ теплое мѣ¬ 
сто на двое сутокъ; послѣ чего передѣлать випный камень въ 
иырпки и опустить ихъ въ бутыль самаго крѣпкаго рейнскаго 
уксуса; изщипать въ лоскутки листъ почтовой бумаги, или тонкую 
льняную ветошку и опустить въ уксусъ же: отъ этого сдѣлается 
гнѣздо. Когда надобно употребить этотъ уксусъ, то, отливъ его 
^Утылку, влить въ него столько же дождевой воды, и въ нѣсколь- 
цпей уксусъ получитъ прежнюю крѣпость. Такимъ образомъ, 
воп 1 йоливаніе на мѣсто вынутаго количества уксуса, дождевой 
• У кс Усъ этотъ никогда не переведется. 
ныя ^ изъ виннаго отгону. Наполнивши дубовый боченокъ вин- 
*ить 0ТГО1Шмг > остающимся отъ выгона изъ ржи горѣлки, поло- 
боль ^ ВеГ ° ломоть ржанаго хлѣба, намазаннаго медомъ, и не- 
Б °личество гороха, или патоки, растертой съ клюквою; 
печк » этотъ боченокъ, поставить въ тепломъ мѣстѣ подлѣ 
чрезъ' Вет Р° га 'гьего и не болтать, пока отгонъ закиснетъ, что 
Р°іиій Мско ' пько времени и послѣдуетъ. Отгонъ превратится въ хо- 
Уксусъ, и произведетъ въ боченкѣ гнѣздо или такъ назы- 
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ваемую уксусвую натку; какъ скоро она сдѣлается, то и по% 
уже уьсусъ навсегда безпрерывно; надобно только при 
выниманіи на расходъ дополнять боченокъ опять отгономъ ^ 
ракою, ил» окрѣплымъ медомъ, или окислымъ винограднымъ 4 
номъ. Такимъ же образомъ дѣлаютъ уксусъ изъ отгона, с 0 ц 
маго при двоеніи водокъ; если же дѣлать его изъ самой равд 
укеѵсъ выйдетъ отличной доброты. ’ 

Уксусъ изъ водки. Водки 1 ведро, изюму 8 Фунтовъ, изюывц 
вѣточекъ 1! ©унтовъ, сибирской соли 3 Фунта, меду сыраго Іі 
Влить рѣчной воды 6 ведръ къ котелъ, положить туда меді 
вскипятить; пѣну снять и остудить, какъ парное молоко; пето» 
изюмъ и его вѣтки, соль и вино положить въ 8-ми ведерный , 
желѣзными обручами боченокъ, налить его вскипяченною пр^ 
съ медомъ водою, такъ, чтобы боченокъ не совсѣмъ былъ полет 
поставитъ его на печь, подложить подъ него доску, въ продол* 
ніи 8 дней трастъ почаще, закрывъ втулку тряпкою, которую г 
бокамъ прибить гвоздями. Когда уксусъ будетъ готовъ, то* 
боченка выпустить одно ведро или болѣе, и въ замѣнъ того в 
каждое ведро влить въ боченокъ по ніто®у пѣннаго вина и добэ 
лять рѣчною вскипяченною, но ужъ простывшею водою. Если р 
сусъ начнетъ слабѣть, то можно прибавить туда 2 ©унта изюи 
Фунтъ сибирской соли и 2 штоса пѣннаго вина; для спуску * 
уксуса, гвоздь у боченка сдѣлать не внизу, но въ серединѣ, 
для пробы уксуса, буравчикомъ провернуть дырочку и сдѣлаі 
швантикъ. 


Способъ приготовлять крѣпкій уксуіУъ изъ меду. Для составлен) 
такого уксуса надобно взять чистой рѣчной воды 14 штофовъ, в 
рошей водки 3 штоса, хорошаго крѣпкаго уксуса 3 штоса, ВД 
3 ©унта, черпаю ржаваго хлѣба 1 ©унтъ, виннаго камня Іо# 
товъ. Сверіъ того нуженъ дубовый боченокъ такой величины, №■ 
бы въ него могло вмѣститься отъ 30 до 32 штофовъ; всего луч 
ше, если и прежде уже былъ въ немъ уксусъ и онъ ммѣьгъ ДО 
рокое втулочное отверстіе. Воду надобно вскипятить въ мѣдной 
котлѣ; не іудо, если онъ будетъ и вылуженъ хорошо, и пото*' 
всыпать въ него винвый камень, столченный въ порошокъ, ® 
дожить также и медъ, и, безпрестанно все это мѣшая, до 
поръ кипятить, пока винный камевь совершенно разойдется: ^ 
слѣ чего жижу процѣдить сквозь холстину. Когда эта жижа сто# 
ко остынетъ, что рука можетъ сносить ея теплоту, тогда ДОР®" 
лить ее въ боченокъ, куда влить и пѣнникъ. Хлѣбъ разр® 8 * 1 ' 
вается на маленььіе кусочки, величиною съ грецкій орѣхъ, 
дется въ ненуравленный горшокъ, наливается уксусомъ и чагр* 


вается крѣпко, но не кипятится; подержавши. хлѣбъ въ 
температурѣ нѣсколько минутъ, чтобы онъ совершенно п 


уксусомъ, нею смѣсь выливаютъ въ боченокъ, затыкаютъ 
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0 ю и катаютъ нѣсколько минутъ, чтобы всѣ части жидко- 
*! хорошо между собою смѣшались; послѣ чего, ототкнувши 
сТ „ ставятъ боченокъ близь теплой печки, а отверстіе вту¬ 
зов 'закрываютъ толстою рѣдкою холстиною, чтобы только мухи 
** ,,ія насѣкомыя не могли падать въ него, а жидкость между 
И *мъ имѣла бы сообщевіе съ наружнымъ воздухомъ, что необхо¬ 
димо нужно для скорѣйшаго превращенія ея въ уксусъ. Боченокъ 
такомъ состояніи бываетъ отъ 6 до 8 недѣль, пока жидкость, 
и, вемъ находящаяся, сдѣлается очень крѣпкимъ уксусомъ. Гото¬ 
вый уксусъ спускаютъ съ осадка, на днѣ лежащаго, посредствомъ 
крива или гвоздя, до тѣхъ поръ, пока не начнетъ течь мутная 
жидкость, и такимъ образомъ получаютъ уксусу около двадцати 
тиырехъ штофовъ. Этотъ уксусъ надобно перелить въ меньшій 
боченокъ, налить его полнымъ и, заткнувши крѣпко втулку, по¬ 
ставить въ погребъ. Такимъ образомъ приготовленный уксусъ бы¬ 
ваетъ очень чистъ и крѣпокъ, имѣетъ хорошій вкусъ и запяхъ 
и ни въ чемъ не уступаетъ лучшему виноградному (рейнскому) 
уксусу; сверхъ того, имѣетъ еще то преимущество предъ вин- 
яыиъ, что не такъ легко плѣснѣетъ, почему для приготовленія въ 
немъ Фруктовъ весьма удобенъ. Если для дѣланія этого уксуса, 
вмѣсто одной большой бочки, взять три маленькихъ боченка, изъ 
которыхъ въ каждомъ могло бы помѣщаться отъ 11 до 12 што¬ 
фовъ, то уксусъ сдѣлается еще скорѣе. Уксусъ и хлѣбъ нужны 
только при первомъ дѣланіи уксуса; впослѣдствіи же кислый 
отсѣдъ отъ пего', на днѣ бочки остающійся, замѣнитъ обѣ эти 
нещи. Кто захочетъ этотъ уксусъ приготовлять въ большомъ 
количествѣ, тотъ можетъ опредѣлить для того особую комнату, 
которую можно топить всегда, и какъ теплота должна быть въ 
комнатѣ безпрерывно одинаковая (отъ 18 до 20 градусовъ по 


шшюрову термометру), то дѣланіе уксуса будетъ еще скорѣе, и 
В \? ТОт ’ г .?У чаѣ маленькіе боченочки лучше бочекъ. 

Молочный уксусъ. Хотя сыворотки не можно считать уксусомъ, 
но въ нѣкоторыхъ мѣстахъ замѣняютъ ею уксусъ, какъ для при- 
равы кѵшанья, такъ и для питья вмѣсто лимонада; да и самый 
іксісъ дѣлаютъ изъ сыворотки, прибавляя въ ней винный камень 
и медъ. Шведскій химикъ Шееле показалъ способъ дѣлать изъ 
уксусъ. На горшокъ молока берутъ 6 столовыхъ ложекъ 
разл И ’ ВЛИВаютъ ее въ модрво я болтаютъ; потомъ это молоко 
т 0ваютъ въ бутылки и, заткнувши ихъ порядочно, ставятъ въ 
НадоіГ М * СТ0 ‘ Молоко скоро начинаетъ киснуть и тогда бываетъ 
крива** 0 е° в Р еменамъ і а именно чрезъ пять или шесть дней, от- 
д - бутылки на нѣсколько минутъ, чтобы воздухъ, освобож- 
Мо Л о во СЯ во крем» броженія молока, могъ выходить вонъ. Это 
ирода, ч Р езг мѣсяцъ сдѣлается хорошимъ уксусомъ, который, 
и вши чрезъ полотенце, разливаютъ по бутылкамъ и бе» 
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регутъ на холопѣ. Въ нѣкоторыхъ мѣстахъ Голландіи, гдѣ д 
гоговляютъ давю уже уксусъ изъ молока, сперва варятъ 
ротку съ телячьимъ сычужкомъ, отчего уксусъ бываетъ кисл$, 
свѣтлѣе; въ другихъ же мѣстахъ прибавляютъ къ молоку ещ е 
сколько обыкновеннаго меда, отъ чего этотъ уксусъ получу 
очень хорошій цвѣтъ и пріятный вкусъ, а особенно, еслинагто^ 
его еще эстрагомъ, мятою и т. п. 1 

Уксусъ мураізйный. Еслч поставить въ средину муравей^ 
кучи муравленыі горшокъ, кстораго внутренность вымазана * 
домъ, то муравш въ великомъ множествѣ налѣзутъ въ него ( 
тогда надобно т«гчасъ обдать ихъ горячею водою; отъ чего въ\, 
же гамое время сдѣлается уксусъ, крѣпостію неуступающій рейц 
скому уксусу. Его процѣживаютъ чрезъ чистую тряпочку и 
регаютъ для употребленія. Этотъ уксусъ заготовлять слѣду® 
въ маѣ и іюнѣ иѣсяцахъ. Уксусъ этотъ оказываетъ врсьма по¬ 
лезное вліяніе въ разныхъ болѣзненныхъ припадкахъ. Когда ві 
мочить этимъ уісусомъ платокъ и привязать къ головѣ, то к 
короткое время (блегчится головная боль, происшедшая отъ угарі 
или солнечнаго моя. Если этимъ уксусомъ обтирать лицо, то в> 
только кожа отъ того сдѣлается мягка и нѣжна, но лицо очищаете: 
отъ угрей и отъ всякихъ прыщей; также истребляется этимъ сред 
ствомъ и солнечіый загаръ. 

Уксусъ изъ Еиивокъ. Когда ягоды, остающіягя послѣ разный 
наливокъ, налип водою и поставить въ тепломъ мѣстѣ или в: 
солнцѣ, то можіо получить хорошій уксусъ, "Который бывай! 
вкуснѣе и острѣе, смотря потому, чѣмъ были налиты налиаи 
горѣлкою-ли, виюградныыъ-лп виномъ, или Французскою водке» 
Уксусъ отмѣннаго вкуса и крѣпости выходитъ изъ гущи нал 
новъ, которыя били налиты на варенье. 

Способъ дѣлать крѣпкій пивной уксусъ, или изъ солоду. Для сдѣ 
лаиія тридцати штофовъ его нужно: ячменнаго солода на возку** 
сушеннаго 9 ф., пшеничнаго солода 3 ф., воды 40 штофовъ, в® 
ныгъ бѣлыхъ ді'іждей 8 лотовъ, хорошаго укгуса 2 штоса № 
сорхотолода надгоно смолоть, или столочь не очень мелко, и, 
шав е-амхъ хорошенько, вмѣстѣ положить въ деревянную кадоИ] 
въ кои рую слѣдуетъ влить теплой, какъ парное молоко, вой в 
штофовъ 1 и все іорошенько вымѣшать; потомъ прилить кишя**' 
30 штофовъ, и, вновь вымѣшавши, накрыть кадку и дат* 6 
стоять'три часа. Этотъ пивной заторъ переливается въ малей* 
кую кадку, имѣюдую два дна, изъ которыхъ въ верхнемъ ДО 0 
сверлено множество скважинъ (можно также вмѣсто дна у поТР® 
бить рѣшето); на дно настилается солома, чтобы сусло могло ^ 
кать чистое, котіраго стекаетъ около 30 штофовъ. Когда ** 
остынетъ до 13 град, т Реомюр, термометру, т.-е., сдѣла* 1 ® 
почти такъ тепло какъ парное молодо, то разливается въ мал® 8 * 
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боченки или кадочки, и съ дрождями хорошо перемѣшивается; 
* ,е „ боченки или кадочки накрываютъ и оставляютъ въ покоѣ. 


Г боченкахъ скоро начинается броженіе, и когда сусло перебро- 
о не слышпо будетъ болѣе никакого въ немъ шипѣнія, тогда 
сливаютъ посредствомъ гвоздя или крана, находящагося на пол- 
еГ а вершка повыше кадочнаго дна, и притомъ такъ, чтобы ни 
бобинъ, нп другихъ какихъ-либо сорныхъ частей не стекали, 
а 0Д на только чистая жидкость Къ чистому суслу приливается 
гвазапное количество готоваго уксуса, который напередъ надобно 
вскипятить-, потомъ всю эту смѣсь переливаютъ въ бочку, наполни 
ею % всего ея пространства. Эту бочку, не затыкая втулкою, зи- 
лою ставятъ близь печки, а лѣтомъ на солнцѣ; по прошествіи о 
или С недѣль получатся крѣпкій и хорошій уксусъ. Во время обра¬ 
зованія уксуса составляется на поверхности окисляющейся жид¬ 
кости темная, вязкая кора, въ это же время и на днѣ бочки осѣ¬ 
даетъ мутная матерія. Для очистки уксуса отъ обѣихъ матерій 
переливаютъ его въ другую бочку, сливая одну только самую чи¬ 
стую часть и, наливши полную бочку, затыкаютъ плотно втулку, 
а затѣмъ ставятъ въ холодный погребъ, гдѣ уксусъ современемъ 
совершенно отстаивается. Деревянная посуда, въ которой и преж¬ 
де находился уксусъ, способнѣе другой для дѣланія уксуса; если 
ке такой посуды нѣтъ, то надобно ее для того приготовить, т.-е., 
влиті въ нее пѣсколько штофовъ горячаго уксуса и, заткнувши ее, 
болтать въ ней уксусъ около часа; послѣ того уксусъ вылить 


вовъ, вскипятить его вновь м, опять выливши въ посуду, такимъ 
®е образомъ болтать въ ней; или заткнутые боченки катать по 
полу, чтобы всѣ ихъ части хорошо напитались уксусомъ. Такимъ 
образомъ приготовленный пивной уксусъ бываетъ свѣтелъ, какъ 
пода, имѣетъ пріятный запахъ и крѣпкій кислый вкусъ. Если же 
пго хочетъ придать ему желтоватый цвѣтъ, тотъ можетъ положить 
въ нег ° нѣсколько пережженнаго сахару. Еще надобно замѣтить, 
ч то можно пиво превратить въ уксусъ, бросивъ въ него обгорѣ- 
лыхъ березовыхъ щепъ. 

изъ плодовъ. Набравши яблокъ и грушъ, изрѣзать ихъ 
На к У ск и, положить въ кадку, пакрыть веретьемъ и оставить ихъ 
^олько дней киснуть, даже гнить; дней чрезъ восемь все 
жег Кроіцево разбрюзнетъ, придетъ въ броженіе, и наверху ока- 
Тогд 8 Тгікая пѣиа і какая обыкновенно бываетъ при броженіи пива, 
пикъ Про,,сше И 1П ^ 0тъ этого броженія сокь выпѣдить въ спуск- 
®еці’ И0Хо П а ЩІйся въ днѣ кадки. Гвоздь гпуткпика во время бро- 
пнеох иа Д°бно очень осторожно вынимать, приподнимая понемногу 
Падл Ъ ’ и ° іом і что сокъ отдѣляется изъ этого крошева только 
к когда же гвоздь вынуть совсѣмъ, то вмѣстѣ съ жид- 

да йе * Вы течетъ не только много яблочной и грушевой гущи, но 
пьіпадухь я кусочки. Выцѣженному соку надобно рать время 
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отстояться. Этотъ сокъ отдѣляется изъ плодовъ очень чистыя-, 
свѣтлымъ, такъ что если не спѣшить, то весь онъ стечет^ * 
капли чистымъ. Сперва уксусъ этотъ бываетъ пе очень крѣд^ 
но однакожъ имѣетъ очень пріятный кислый вкусъ. Чтобы о» 
не терялъ своей крѣпости, и не выпаривался, можно собирать » 
въ поставленные глиняные кувшины, пли кружки. имѣющія кры,, 
ки. Когда они будутъ полны, то ихъ поставить въ умѣренно т еі! 
лое мѣсто, гдѣ броженіе снова начинается, и уксусъ дѣлаете 
крѣпче; должно только смотрѣть, чтобы уксусное броженіе не^* 
решло въ броженіе гнилое. Изъ четырехъ четвериковъ яблочна 
и грішеваго крошева можно получить отмѣнно хорошаго у исуга 
шесть штофовъ. Для этого уксуса нѣтъ надобности въ спѣлые 
и отборныхъ плодахъ; впрочемъ изъ созрѣвшихъ грушъ уксусъ 
выходитъ лучше, нежели изъ яблокъ. Чѣмъ долѣе онъ стоип 
тѣмъ становится крѣпче, такъ что по прошествіи года нельзя бу 
деть употреблять его безъ подмѣси воды. 

Уксусъ изъ сахару. Распустить въ дубовомъ боченкѣ фунтъ са¬ 
хара въ 8 ми еуніахъ дождевой воды; влить туда же капель 56 
сѣрной бѣлой кислоты и столько же спирта виннаго камня: боче¬ 
нокъ поставить въ избѣ на печь, но не очень горячую. Этот» 
уксусъ сперва имѣетъ непріятный запахъ: но, постоявши подо¬ 
лѣ* 1 нъ одинаномъ теплѣ, теряетъ его, и дѣлается крѣпкимъ. 

Уксусъ столовый лимонные. Стерши съ нѣгколькихъ лимонов» 
цедру, наливаютъ на 12 ея лотовъ, 6 штофовъ уксуса, и, зава 
завши бутыль пузыремъ, выставляютъ нрдѣли на двѣ на солнцѣ, 
или ставятъ въ трплое мѣсто на столько же времени; потов» 
жичность спиваютъ, остатокъ процѣживаютъ, и уксусъ готовъ 

Уксусъ сложный для салата. Для этого берутъ по 6 лотъ: тра 
вы матной, чабра, шалоту и чесноку; да по 1 лоту травы кудр* 
вой мяты и лимонной цедры. Эти травы берутг.я свѣжія и нави 
ваются 5 штофовъ уксуса. Настаиваютъ же ихъ по двѣ яедѣй 
и сливаютъ. 

Уксусъ четырехъ разбойниковъ. Въ стеклянную бутыль поло¬ 
жить цвѣтовъ розмарина, шалоен, мяты, руты, лаванды, какого 
по 15 золотниковъ; прибавить корицы, гвоздики, мускатнаго орѣ" 
ха—каждаго по 2 золотника; налить на это 4 штооа крѣпко! 
уксусной кислоты и настаивать въ трплѢ 15 или 20 дней и № 
лѣе. Потомъ уксусъ процѣдить, прибавить 1%. лота каМФОрй 
• растворенной въ небольшомъ количествѣ крѣпкаго виннаго спир 
та и 1 лотъ розыариннаго масла. Ѳтотъ укгусъ должно бер® 46 
въ бутылкахъ, крѣпко закупоренныхъ. Его считаютъ весьма 
ствительнымъ предохранительнымъ средствомъ противъ зараз* 
тельпыхъ болѣзней, для чего моютъ имъ руки и п м лошатъ р пТ \. 

Уксусъ изъ яблокъ, не уступающій самому крепкому видно» 
иностранному. Нарубить въ корытѣ незрѣлыхъ яблокъ точно так 1 ' 



пѵсТ н°е крошево, положить въ кадочку, оставить ихъ 
да** 6 лежать дня три или четыре, пока онѣ пожелтѣютъ и сдѣ- 
таи' ь мягче . Дотомъ гтолочъ ихъ въ деревянной ступѣ и вы- 
^ прессѣ сокъ, котораго одно ведро влить въ двухведерный 
® аТЬ окг, и еще одну осьмуху того же сока вскипятить и, поло- 
*въ пего два фунта чистой патоки, шесть золотниковъ зерни- 
п ерца и одинъ оунтъ изюма, вскипятить еще раза два со 
Г \ни спеціями и влить въ бочепокъ, въ который влито ведро 
80 а . наконец ь влить туда же бутылку дрождей изъ хорошаго бѣ¬ 
лаго' винограднаго вина, и осьмуху хорошаго пѣннаго вина, очи¬ 
щеннаго посредствомъ угля такъ, чтобы оно не имѣло обыкновен¬ 
наго своего запаха. Боченка не закупоривать, а верхъ втулки 
заклеить самой рѣдкой холстиной, и, поставивъ его въ теплое 
тѣсто, всякій день болтать раза два или три, отъ чего уксусъ 
скорѣе сдѣлается: это продолжать недѣль шесть или мѣсяца два; 
потомъ не трогая его, дать ему устояться недѣли двѣ, а по про¬ 
шествіи этого времени, полегоньку слить. На оставшуюся гущу 
можно влить ведро рѣчной воды, вскипятивъ ее прежде, и поло¬ 
жа въ нее патоки половинную пропорцію, перцу, изюму, и цѣн¬ 
наго вина столько же, какъ и прежде; послѣ чего заклеивъ вту¬ 
лочное отверстіе, какъ сказано, поставить въ теплое мѣсто на 
столько же времени, болтать, и во всемъ поступать, какъ сказа¬ 
но выше. Второй уксусъ будетъ почти также крѣпокъ, какъ и 
первый, который такъ бываетъ остръ и силенъ, что его безъ 
воды почти нельзя употреблять. » 

Слабый уксусъ дѣлать крѣпкимъ. Если выставить уксусъ въ 
бочевкѣ, или другой каьой-лиоо погудинѣ, которая не портится отъ 
морозовъ, во время сильнаю зимняго мороза на воздухъ, то онъ 
ЗіШерзветъ или превратится въ ледъ, но не весь: внутри посуды 
"'танется конечно не много, но самый крѣпкій уксусъ, для полу¬ 
ченія котораго должно расколоть осторожно ледъ надъ какою- 
ш ®)Дь погудою, слить въ нее незамерзшій уксусъ и беречь въ 
вря личномъ мѣстѣ. 

Шеелеевъ способъ сберегать долго укоусъ безъ порчи. Для этого 
Дионе поступить слѣдующимъ образом ь: разливши уксусъ по 
^РЫлкамъ, поставить ихъ на огонь въ котлѣ, налитомъ холод- 
ІМи ВОДою : и ’ Пов аривши хакимъ образомъ нѣсколько времени 
совг* ТЪ ВЫП У ТЬ бутылки изъ котла, когда уже вода въ немъ 
иѣс ИЪ 0Сшпетъ Такимъ образомъ можно сберечь уксусъ чрезъ 
„ ™ Лько лѣ тъ даже въ бутылкахъ, до половины только напол- 
р Хъ > безъ всякой порчи. 

Шііінгі ъ поп Р аБИТЬ испортившійся уксусъ. Мелко столченнаго 
ы ѣсвол° Кашін '> положить вь крепки, уксусъ и держать въ немъ 
ько времени, потомъ высушить на солнцѣ в положить его 
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въ испортившійся укгугъ. Количество его должно быть р аа . 
вое, по различному количеству испорченнаго уксуса. ' 

Способъ красный уксусъ сділать бѣлымъ. На каждый штофъ кп» 
наго уксуса влить по три или четыре ложки молока, взбод^ 1 
все, іі потомъ, давши постоять въ покоѣ нѣсколько часовъ, д». 
цѣдить сквозь пропускную бумагу; если же за однимъ р*азо*і 
уксусъ не сдѣлается свѣтлымъ, то приливаютъ къ нему вно$ 
столько же молока и поступаютъ такимъ же образомъ. Молоіщ 
ссѣдаясь отъ уксуса, соединяется съ цвѣтною его частію, тг 
кимъ образомъ его огвѢтляртъ. 

Уксусная сухая матка. Она дѣлается дла заквашиванія впои 
приготовлярмаі о уксуса, и по той причинѣ, что долго можетъ со. 
храниться безъ порчи, можно брать ее съ собою въ дорогу, | 
когда понаді бится, тотчасъ сдѣлать изъ нея хорошій уксусъ. ДО 
лаютъ же ее изъ самыхъ крѣпкихъ уксусовъ, которыми напищ 
ваютъ другія врщи. 1) Кладутъ винный бѣлый камень, хорош 
прреияіый, двей на десять въ крѣпкій рейвской уксусъ и затѣни, 
вынувъ его, высушиваютъ на солнцѣ. Послѣ чего опять на стой 
ко же дней кладутъ въ свѣжій уксусъ, и, вынувши, онать высу 
шиваютъ, а потомъ толкутъ въ порошокъ, бррегутъ въ стешв 
кѣ. 2) Можно толченый винный камень, положивши его на и 
релку, налить крѣпкимъ виннымъ уксусомъ, и исподоволь па ли¬ 
комъ оі нѣ его выпарить; это повторить разъ 6 — 8. Половим 
чайной ложки этого порошка, когда напр. дорогою понадобитм 
у кг у съ, довольно положить въ*рюмку винограднаго вина, и аі 
минуту сдѣлается хорошій уксусъ; а если положить чайную нм 
нук» ложку не въ вино, а въ воду, то она сдѣлается кислою лай 
укі-усъ 3) Мякишъ горячаго ржанаго хлѣба положить" въ рейв 
ской крѣпкій уксусъ, и держать въ немъ столько, чтобъ ояъ 
размокъ, послѣ чего вывуть его и высушить; потомъ опять по¬ 
ложить в ь крѣпкій уксусъ, и, также вынувши, высушить. Это и* 
добно повтіірить разъ до 4 хъ и наконецъ гтолочь въ порошокъ 
к) Высушить неспѣлыхъ кислых ь вишенъ, Калинина, также й 
мыхъкнглыхь яблокъ, потомъ столочь ихъ, налить крѣпки* 1 
рійпсгояъ уксусомъ и замѣсить изъ нихъ тѣсто, которое, пир 8- 
валявши въ каіышки, высушить на солнцѣ, и въ банкѣ бер<$ 
для у шітребленія 

Хорошій домашній уксусъ. Веппаатить 3 штооа' чистой воды* 
распушить въ ней 26 золотниковъ виннаго камня, нстолченя** 8 
въ мелмй порошокъ, и 30 золо никовъ обыквовеннаго жолѣ^ 
меда. Когда винный камень и медъ распустятся, прибавить 
три сі половиною штофа холодной воды и полштофй очищеш 
хлѣбнаго вина; посуду же слѣдуетъ наполнять этою смѣсью 
болѣе какъ до 3 / 4 ея высоты. Потомъ взять ломоть ржанаго Г*® 
ба, вѣсомъ около полуфунта, положить въ глубокое блюдо я 
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и а него нолштофя хорошаго крѣпкаго уксуса. Когда ломоть 
1816 точно пропитаетгя уксусомъ, положить его вмѣстѣ съ быв- 
на н емъ уксусомъ въ вышесказанную посуду, воторую 
^^пвъ нужно слегка встряхнуть и не плотно закупорить, пото- 
В что для образованія уксуса необходимъ свободный доступъ 
** ха Всего лучше завязать банку листомъ плотной бумаги, 
^тыканъ его толстою иглою, или вмѣсто бумаги взять гамаго 
ѣдкаго холста, и потомъ поставить въ теплое мѣсто, гдѣ бы 
Р „ература воздуха была постоянно отъ 12 до 24 гр. Реом 
Чрезъ 8 или 10 недѣль вся жидкость въ банкѣ превратится въ 
хорошій крѣпкій уксусъ. Во все это время банка должна нахо¬ 
диться въ совершенномъ покоѣ. 

Пивное уксусьЛ) Вылить польедра окисшаго пива въ стеклян¬ 
ную банку, вмѣстимостью около ведра, и прибавить туда отъ 
одной до шести бутылокъ теплой отварной воды, смотря по гу¬ 
стотѣ пива; положить двѣ, три ложки хлѣбнаго кислаго тѣста, 
полсмына горячею крѣпкаго уксуса и корку съ одного лимона. 
Потомъ поступать, какъ сказано о приготовленіи обыкновеннаго 
уксуса. 2) Наливъ въ бочку закисшаго пива, кладутъ въ него 
изрѣзанныхъ въ куски незрѣлыхъ плодовъ: яблокъ, грушъ, кры¬ 
жовника, смородины, и оставляютъ бочку въ комнатѣ, имѣющей 
обыкновенную температуру (не ниже 12 град. Реомюра). По исте¬ 
ченіи а или 6 недѣль получится хорошій и крѣпкій пивной укксусъ. 

ТПкусъ изъ кислаго варенья. Взять скисшагося варенья и, сло¬ 
живъ въ большую стекланвую банку, облить равнымъ по вѣсу 
количествомъ отварной воды, прибавивъ на ведро воды но штофу 
очищеннаго пѣннаго вина, нѣсколько зернышекъ пррца, полный 
стаканъ хорошихъ дрожжей и ломоть чернаго хлѣба, намазанный 
ведомъ или пѣнками, снятыми съ варенья, и поставить эту бан¬ 
ку—лѣтомъ на солнце, а зимою па лежанку. Можно въ эту смѣсь 
прибавить свѣжихъ сѣмянъ настурцій или травы эстрагона; отъ 


ь уксусъ выйдетъ еще лучше. 

Уксусъ изъ смородины. Спѣлой красной смородины 10 Фунтовъ 
ложить въ котелъ и, наливъ тремя ведрами воды, уварить. Послѣ 
два 0 ’ СНявъ Гъ огня * процѣдить. Въ процѣженный сокъ положить 
По ф ' Ита патоки и сварить; прибавить два Фуйта изюма и опять 
в«Р ПТЬ немножко. Баконецъ-снявъ съ огна, слить въ иадочку, 
Двть е °^ вазать холстиною, и дать стынуть, -а потомъ нроцѣ- 
вввг Г ° В слить въ ведеръыа бутыли или въ боченокъ, нриба- 
® ак ъ колвчес;гво Ра штоФа водки, и поставить на солнце. 

Хол стгін в У ТЫЛе ®> такъ и у боченка, отверстіе надобно закрыть 
Кисетѣ п* 0 ИЛИ ки, ’ еею » Д д а предохраненія отъ нагѣкомыхь и 
«яца дост” Св °6одваго пропуска воздуха внутрь посуды. Два мѣ- 
аточно лѣтомъ для образованія уксуса. Затѣмъ, сцѣдивъ 
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уксусъ къ чистую посуду, закупорить и поставить на Отего# 1 , 
погребъ, недѣль на треть. 1 

Уксусъ въ порошЫ Берутъ толченаго кремортартара, обливаю,, 
его самымъ крѣпкимъ уксусомъ и сушатъ въ печи; эту операв? 
повторяютъ 4 или 5 разъ, послѣ чего порошокъ сохраняютъ * 
СТКЛЯНКѢ ИЛИ бутылкѣ. Чтобъ получить ЖИДКІЙ уксусъ, распусід. 
ютъ 1 лотъ этого порошка въ 6 лотахъ воды, или, еще луад, 
бѣлаго вина, и чрезъ 5 минутъ уксусъ можно употреблять. 

Б Л К С Л. 

Жидкая вакса. 1) Взять порошку жженой слоновой кости двадщ 
одинъ золотникъ, сахару четырнадцать золотниковъ, слабой с* 
ной кислоты и соляной по семи золотниковъ, ломоннаго соку . 
одного лимона, деревяннаго масла одну столовую ложку, и рейн<чі 
го уксусу бутылку. Жженую кость смѣшать съ сахаромъ и ма- 
ломъ, растирая на камнѣ или въ ступкѣ, и прибавлять въ ш 
время лимонный сокъ и полбутылки уксусу; потомъ, ве г* 
рветавая мѣшать, приливать по немногу кислоты и остальное . 
личество уксусу. Ваксу эту предъ употребленіемъ всегда над 
взбалтывать.—2) Жженой слоновой кости и патоки по 48 золо 
ковъ; слабой сѣрной и соляной кислотъ по 8 золотниковъ; д 
вяннаго или льнянаго масла 1% ст. лож. вишневаго клею въ 
рошкѣ 4 золотника; рейнскаго уксусу 1 */ 2 бутыл. Смѣшавъ о 
рожно стертую кислоту съ четырнадцатью столовыми ложками 
ды, прибавлять мало-по налу соланую кислоту. Патоку вылит: 
Фаянсовое или глиняное блюдо, и смѣшать съ кислотами, раство 
ными водою. Слоновую жженую кость смочить въ другомъ глубо 
блюдѣ водою такъ, чтобы изъ нея образовалось густое тѣсто, і 
которое и вылить смѣсь патоки съ кислотами, и какъ можшы 11 
ше размѣшать; потомъ прибавить мало-по-малу масло и вишне 1 
клей, предварительно разведенный въ восьми столовыхъ лож 
горячей воды. Бею эту массу размѣшивать до тѣхъ поръ, 1 
она сдѣлается однообразною; тогда прилить къ ней столько чи< 1 
воды, чтобы вышло шесть бутылокъ ваксы Приготовленную $ 
су нельзя тотчасъ же переливать въ бутылки, потому что 
могутъ лопнуть отъ образующагося въ смѣси углекислаго г 
который, въ теченіе 4—5 дней обыкновенно вылетаетъ; тогда 
по безопасно разлить ваксу по бутылкамъ. 

Новая превосходная вакса. Надобно взять: жженой слоновой 
ти или простой 48 золотниковъ, слабой сѣрной кислоты в , 
лоты соляной по 8 золотниковъ, уксусу три четверти бут# 
масла льнянаго или деревяннаго одну половину столовой л 
картофельной мякоти 8 фунтовъ. Разваренный и растертый к 
фель развести въ горячей водѣ и полученную массу прибаЫ 
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ывпо мѣшая, и весьма малыми количествами, къ сѣрной 
4> еВП ^тѣ разведенной также 14 столовыми ложками воды и на- 
ВЯ * Л ой Д« кипѣнія въ свинцовомъ тазикѣ; при этомъ должно наб- 
Г ять. чтобы отъ прибавленіа этого раствора кипѣніе нисколь- 
^ее прерывалось. Чрезъ 2 или В минуты послѣ прибавки пос¬ 
тнаго количества картофельнаго раствора, крахмалъ совершенно 
йсахарится; тогда надобно тотчасъ же снать тазикъ съ огня. По¬ 
мъ остудить смѣсь, а между тѣмъ на жженыа кости наливать 
Т °немногу соляную кислоту, и, хорошепько размѣшавъ массу де- 
певянною лопаточкою, соединить ее съ кислою сахаристою жид¬ 
костію, наконецъ прибавить такое количество воды, чтобы вышло 
О бутылокъ ваксы. 

Дешевая Жидкая вакса. Возьми жженыхъ костей въ порошкѣ 
14 золотя, сахару около 11 золоти, деревяннаго масла 2 чайныя 
ложки, пива 1 бутылку. Сахаръ смѣшать съ масломъ и жженою 
костью, а потомъ прибавлять по немногу полпива. 

ЕрТ?гя въ ввд§ тіста. Взать жженой слоновой кости 4'/ 2 Фунта, 
сахарнаго леденцу въ самомъ мелкомъ порошкѣ 2 і/ 2 Фунта, па¬ 
токи 36 лотовъ, ренскаго уксусу и рѣчной воды кажд. по % полбу¬ 
тылки. Просѣять жженую слоновую кость чрезъ шелковое сито. 
Уксусъ смѣшать сперва съ патокою, въ нагрѣтомъ на раскален¬ 
ныхъ угольяхъ мѣдномъ или чугунномъ сосудѣ, а потомъ вылить 
гуда же и воду. Когда патока совершенно разойдется, то прибав¬ 
лять къ ней, при безпрерывномъ мѣшаніи, жженую слоновую 
кость и леденецъ, стараясь, чтобы масса была по возможности однооб¬ 
разнѣе. Наконецъ наполнить этимъ тѣстомъ жестяныя коробки, 
«ъ которыхъ вакса вскорѣ совершенно высохнетъ. Это касается 
до намазыванія этой ваксы, то жесткую сапожную щетку надобно 
обмакнуть въ воду, и, довольно крѣпко прижавъ ее къ ваксѣ, на- 
иазагь на сапогъ или башмакъ, а потомъ чистить обыкновенною 
Щеткою 

Блестящая англійская вакса. Взать слоновой кости въ порошкѣ 
* золотник, сахарнаго леденцу и аравійской камеди по 7 золоти, 
^чшагоиндиго */ 2 зол., сѣрной кислоты и соляной кислоты каждой по 
золотниковъ, лаванднаго масла 3 золотника, лучшаго ренскаго 
ДешГ^ ^ ЗОЛотникок,ь Жженую слоновую кость смѣшать съ ле- 
бавл г ’ а Р ав1 ® г,К0Ю камедью, индиго и уксусомъ; послѣ того при- 
ты ЯТЬ ’ П Р 0 безпрестанномъ м'Ьшаніи, сѣрную и соляную кисло- 
'8 наконецъ влить и лавандное масло. 

Ьзить ая ’ блес ™я и совершено безвредная для товара вакса. 
лот ОЕг ®*« кости, растертой на водѣ, и патоки, каждой по 9 
' стол* В ° ДЫ ^ стол ложекъ ? масла деревяннаго или льнянаго 
“зело ’ Ложки - Патоку развесть въ водѣ и постепенно прибавлять 
іо мо® И Ввен УЮ кость. Если нужно, чтобы вакса была погуще, 
по еще подсыпать жженной кости. Въ первые дни такая. 
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вакса бываетъ нѣсколько мягка, но недостатокъ этотъ 
исчезаетъ самъ собою. 




Хорошая дешевая вакса. Взать В золотника чистаго мездринщ. 
клею, употребляемаго столярами, 6 золотниковъ обыкновеніе 
крѣпкаго мыла, и распустить ихъ въ кипячей водѣ; 6 золоту 
ковъ простой сажи раскалить въ горшкѣ в облить уксусовъ 
золотниковъ размоченнаго въ водѣ крахмалу, который вмѣстѣ 
съ сажею варить съ четверть часа, примѣшать къ клею и мыл 
Блестящая зкидкая вакса для покрыванія хомутовъ. Возці 
сенегальской камеди 12 золот., сажи 12 золі.т , простой вощ 
і8 золот. Столченную камедь распустить съ водоюна слабомъ^ 
ру, сажу раскалить въ особомъ горшечкѣ и облить уксусомъ, вд 
лѣ чего смѣшать ее съ распущенною камедью. Сенегальскую 
медь можно замѣнять другими камедями. 

Вакса, наводимая кистью. Взять по 1 унціи толченыхъ чернив 
ныхъ оръшковъ и кампешеваго дерева, изрѣзаннаго въ мелкіе и 


сочки; кипятить ихъ въ трехъ штооахъ краснаго вина до тѣц 
поръ, пока жидкость уварится до половины, послѣ чего проц! 
дить сквозь трапку. Въ полученный такимъ образомъ отвар* 
положить три оунта водки. Фунтъ сахару и одну унцію зелен® 


купоросу; настаивать до совершеннаго растворенія, которое дол* 
но ускорить умѣреннымъ нагрѣваніемъ, помѣшивая притомъ лип¬ 
кость. Составъ этотъ сохраняется въ плотно-закупоренныхъ бу 
тылкахъ; его наводятъ на сапоги и башмаки посредствомъ дш 
новологой кисти. 


Вакса, дѣлающая обувь непромокаемою. Взять полфунта гонят 
яго сала, четыре унціи снинагп, двѣ уищи терпентина двѣ увив 
свѣжаго желтаго воска и двѣ унціи деревяннаго масла; все т 
растапливаютъ вмѣстѣ на огнѣ, перемѣшивая, какъ можно лучше 
Багрѣвшп слегка сапоги или башмаки, намазываютъ ихъ рукою 
погрузи обувь въ эту смѣсь, поворачиваютъ на всѣ стороны 9 
ѣхъ поръ, пока кожа напитается такимъ количествомъ э т ого № 
става, какое можетъ она въ себя вобрать; послѣ того оставляют* 
пхъ -стоять въ продолженіи вгей ночи. Еа другой день будутъ $ 
заться они нѣсколько жесткими, но теплота ногъ скоро сообщит* 
имъ прежнюю мягкость Въ приготовленной такимъ образомъ іві 
ви цѣлый день непрерывно можно ходить по мокрымъ ѣста* 1 


це чувствуя нпсколько на ногахъ сырости. 

Вакса яичняя. Разбивши одно яйцо, выпускаютъ его 'въ неба* 1 
шой горшокъ прибавляя туда нрмного сажи Смѣшиваютъ кисть* 1 
вертя ее очень сильно руками; ослѣ того кладутъ еще отъ дау** 
до тр°хъ ложекъ уксусу, или полрюмки пива, чтобы сдѣлать 
не очень густою, размѣшиваютъ потомъ еще нѣсколько секѵнк* 


наконецъ накладываютъ ее ня сапоги посредствомъ кисти I' 


зта сохнетъ весьма скоро. 
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ФіэаЕДузсЬал вакса. 1) Взать пережженныхъ костей 10 фунтовъ, 
ландской сажи 1 Фунтъ, франкфуртской черни 16 золотниковъ, 
ГПЛ линскпй лазури 3 / 4 Фунта или индиго */ 4 фунт*. литрованнаго 
0< таша 8 золотниковъ, виннаго уксуса 10 бутылокъ, нива Мбуты- 
"окъ. слабой сѣрной кислоты 3 Фунта, бѣлой сахарной патоки 
- ©унтовъ, хлѣбной водки 1 стаканъ, деревяннаго масла */ 2 Фунта 
‘ бѣлаго воска 32 золотника. Сперва растопить воскъ съ масломъ, 
потомъ, прибавляя По немногу перржженныа кости, берлинскую 
лазурь и Франкфуртскую чернь, подливать въ тоже время, малыми 
количествами, сѣрную кислоту и безпрестанно размѣшивать. На¬ 
конецъ, обливъ водкою раскаленную голландскую сажу и соединивъ 
ее, съ поташемъ, прибавить къ прочей гмѣси, не переставая мѣ¬ 
шать; когда-же вся масса сдѣлается однообразною. Тогда приба¬ 
вить къ ней постепенно, сначала сиропъ, потомъ уксусъ и нако¬ 
нецъ пиво, при чрмъ безпрестанно размѣшивать. Всѣ сухія веще¬ 
ства, входящія въ составъ этой ваксы, надобно предварительно 
растереть въ самый мрлкій порошокъ.—2) Взять жженой кости или 
когтянаго угля о ф , сахарной патоки 5 ф., крѣпкой сѣрной 
кислоты или купороснаго масла 1 ф , толченыхъ чернильныхъ 
орѣшковъ % Ф., желѣзнаго купороса */ 4 ф., воды 5 ф. Патоку 
вылить въ глиняную плошку, которая могла бы вмѣщать въ себѣ 
около дюжины бутылокъ воды, и смѣшать ее съ жженою костью. 
Между тѣмъ половину воды вскипатить, всыпать въ нее черниль¬ 
ные орѣшки и дать настаиваться въ теченіе 6 часовъ; потомъ 
процѣдить сквозь холстину. Въ другой половинѣ воды распустить 
желѣзный купоросъ, и въ половину этого рествора влить сѣрную 
кислоту, приливая ер мало-по малу; остатокъ же купороснаго ра¬ 
створа смѣшать съ костью и патокою. Въ эту смѣсь приливаютъ, мадо- 
по-яалу, разведенною сѣрную кислоту и безпрестанно мѣшаютъ, 


при чемъ произойдетъ кипѣніе, смѣсь будетъ вздуватьса и густѣть, 
к 'да кппѣнір прекратится, влить въ эту смѣсь настой черниль¬ 
ныхъ орѣшковъ. Образуется мягкое, жидковатое тѣсто. Если при¬ 
бавить ьъ него камрди или вишневаю клря около */ 4 фѵнт&, то 
тЬгт с сдѣлается совершенно густымъ. Такимъ образомъ получится 
п стая вакса. Если нужно имѣть ее жидкою, то надобно прибавить 
Къ тѣсту б‘/ 4 б$ тыловъ воды, хорошенько размѣшать, тотчасъ 
разлить въ бутылки и закупорить.— 3) Кчгтанаго угла 60 Фунтовъ, 
атоки сахарной 45 фунтовъ^ и аравійской камрди или вишневаго 
с® 1 Фунтъ распустить въ семи ведрахъ уксуса, и потомъ посте- 
Л по прибавить туда сѣрной кислоты 24 ф.. деревяннаго магла 
ф Мѣшать вер это по полу чагу ежрдярвно, въ продолженіе 
Кгіи ^ а - Потомъ дать постоять двѣ недѣли и прибавить 3 Фунта 
воет 81 п °рошкѣ —4) Хорошенько перемѣшать между собою: 
*/ д ЯИаг ° У^а 3 лота, патоки сахарной 2 лота, масла деревяннаго 
* 0Т 8. желѣзнаго к) пороса 1 лотъ, уксуса 16 лотовъ камеди 1 лотъ. 
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Американская вакса. Костяной черни или жженыхъ когтей 60 зо¬ 
лотниковъ, патоки 45 золотниковъ, крѣпкаго виннаго уксуса 12 80і 
лотниковъ и сѣрной кислоты 12 золотников ь смѣшивать въ про¬ 
долженіи 30 минутъ, и, давъ постоять смѣси недѣлю, прибавиц 
къ ней 9 золотниковъ раствора каучука въ терпентинномъ маслѣ. 
Эта вакса не пропускаетъ сквозь себя воды. 

Непромокаемых! составъ для смазки охотничьихъ сапоговъ. Одинъ 
штофъ льнанаго масла, 8 золотниковъ спермацета, 13 золотниковъ 
желтаго воска и 8 золотниковъ терпентиннаго масла. Смѣшавъ 
всѣ эти вещества, подогрѣть ихъ на легкомъ огнѣ. Этимъ теплымъ 
составомъ мажутся швы, подошвы и голенища, которые потомъ 
вытираются Фланелью или сукномъ и сушатса передъ огнрмъ. 

Картофельная вакса Бинь. Варатъ 10 ч. изрубленнаго картофеля 
въ 1 ч. крѣпкой сѣрной кислоты, пока не получится блестящая 
черная масса, къ которой примѣшиваютъ 4 ч. костяной черни и 
достаточное количество ворвани; массу нужно тщательно размѣ¬ 
шать. 

Бакса Леви. Варить въ теченіе получаса 1 ф. крупноиг,толчен¬ 
ныхъ чернильныхъ орѣшковъ, и 1 лотъ экстракта кампешенаго 
дерева въ 12’ кружкахъ бѣлаго виннаго уксуса; потомъ процѣдить 
чрезъ сито, растворить гъ жидкости 8 лотовъ желѣзнаго купороса, 
м оставить на сутки. По прошествіи этого времени, слить отсто¬ 
явшуюся жидкость и распустить въ ней 8 лотовъ толченой ара¬ 
війской камеди, 3 ф. сахару и 2 ф. патоки, держа при этомъ со¬ 
судъ на умѣренномъ жару; потомъ снова процѣдить чрезъ холстъ 
и прибавить 1 кружку спирту, 1 ф. сппртнаго раствора шеллака, 
1 лотъ мелкоистолченнаго индиго и 4 лота галлуснаго экстракта 
Вакса готова и сохраняется въ бутылкѣ 

Англійская водоупорная вакса. 1) Тщательно смѣшать 60 ч. переж 
женныхъ костей, 45 ч. патоки и 12 частей уксуса, потомъ осто 
рожно прибавить 12 ч. англійской сѣрной кислоты. Чрезъ недѣлю 
прибавить еще 9 ч. каучуковаго масла, которое приготовляется 
такъ: мелкоизрѣзанный 1 лотъ каучука стапЯиваютъ на угольяхі 
съ 6—8 лотами льнянаго масла.—2) Смѣшать 16 частей костяноі 
черни съ 8 частями патоки; влить сразу 4 части англійской сѣр* 
ной кислоты и тщательно размѣшать. Когда ярекратитса кипѣніе, 
прибавить 2 части ворвани и растворъ 1 части желѣзнаго купорой* 
въ 48 частяхъ воды. 

ГУттапёрчевая вакса, го Артусу. Смѣшивать въ' котлѣ 3—4 * 
сажи и */ 2 ф. пережженныхъ костей съ 10—12 ф. патоки, по* 1 
не получится однородная масса. Между тѣмъ растопить 15 лотов* 
мелко изрѣзанной гуттаперчи и прибавить къ ней, постепенно * 
непрерывно размѣшивая, 25 лотовъ хлопчатобумажнаго масла, а й 
томъ 5 лотовъ стеарина. Полученную смѣсь соединяютъ, еще 
рячую, съ первою смѣсью, тщательно перемѣшиваютъ и приба*' 
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ляютъ ^ лотъ сенегальск0 ® камеди, растворенной въ 2 Фунт. 

В0, |раЕДузская вакса. Кипятятъ 2 лота наскобленнаго мыла, 1 лотъ 
крахмала, 1 лотъ желѣзнаго купороса, 1 лотъ толченыхъ черниль¬ 
ныхъ орѣшковъ, съ достаточнымъ количествомъ воды; потомъ при¬ 
бавляютъ 3 лота пережженныхъ костей и 6 лотовъ патоки. 

ЗрЪгд Лютца. Растворить б лотовъ хорошаго поташа въ 3 круж¬ 
кахъ воды, и къ кипящему раствору прибавить 12 лотовъ желтаго 
воску, изрѣзаннаго на кусочки; потомъ кипятить, подливая воду, 
до полнаго растворенія воску. Къ раствору прибавляютъ 20 ф. 
костяной черни, "* ф. англійской сѣрной кислоты, смѣшанной съ 
у А ф. соляной; по прошествіи нѣсколькихъ часовъ, прибавляютъ 
по 10 нтовъ ворвани и патоки. 

ДРОЖЖИ. 

Образованіе и сорта дроікікей. Растворъ чистаго сахара, оста¬ 
ваясь па воздухѣ или въ безвоздушномъ пространствѣ, какъ при 
обыкновенной температурѣ, такъ и при возвышенной, нисколько 
не измѣняетса. Но если къ нему прибавить азотистаго вещества, 
изъ группы бѣлковыхъ, то въ массѣ произойдутъ Физическіа и 
химическія измѣненія, которыя тѣмъ быстрѣе наступятъ, чѣмъ 
выше была температура жидкости. Измѣненія жидкости сопровож¬ 
даются слѣдующими видимыми явленіями: прозрачная жидкость 
начинаетъ пузыриться и мутиться до того, что невооруженный 
глазъ ясно видитъ плавающее въ жидкости вещество сѣроватаго 
цвѣта. Если температура жидкости отъ 12 до 50° Ц., то отдѣля¬ 
ющееся нерастворимое вещество собирается на поверхности и пла- 
®аетъ. При температурѣ 7 град. Д. образуется нерастворимый оса¬ 
докъ на днѣ сосуда. Измѣненіе такого сахарнаго раствора назы¬ 
вается броженіемъ, а образующееся нерастворимое вещество дрож- 
оками. Плавающія на верху дрожжи, называются верховыми, а 
собвращщіаса на низу низовыми или поддонными. 

Различіедроікікей. По дѣйствію, наружному строенію и условіямъ 
образованія, верховыя дрожжи рѣзко отличаются отъ низовыхъ. 
Наружный видъ дрожжей представляется подъ микроскопомъ въ видѣ 

узырьковъ (величиною не болѣе 0,01 миллиметра), соединенныхъ 
одну массу (у дрожжей ‘верховыхъ), или разъединенныхъ, безъ 
Ес ««аго сцѣпленія между собою. 

^задніе верховыхъ дрозкікей происходитъ слѣдующимъ обра- 
р Ъ- если отдѣльный шарикъ верховыхъ дрожжей положить въ 
сол ода и наблюдать подъ микроскопомъ, то чрезъ нѣ- 
Еып - времени можно замѣтить, что на одной сторонѣ покажется 
*егъ ВЛ0С1Ъ ’ К070 Р аа > увеличиваясь болѣе и болѣе, наконецъ при- 
®°рму перваго шарика; потомъ на обоихъ Щрвхадъ р.бра- 
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зукітгя наросты, которые, увеличиваясь въ объемѣ, наконецъ ^ 
лаются равными прежде образованнымъ. Чрезъ нѣсколько вре» 16 ' 
выдѣляются изъ вполнѣ развившихся пузырьковъ новыя почки, Кй * 
торыя въ свою очередь дѣлаются полными пузырьками. Такое 
разованіе пузырьковъ будетъ совершаться до тѣхъ поръ, пока щ 
растворѣ находятся въ достаточвомъ количествѣ сахаръ и азот* 
стыя вещества По наблюденіямъ, чрезъ В дна изъ одной коробочщ 
образовалось 30 пузырьковъ, которые состояли изъ 6 различных! 
поколѣній. 

Образованіе низовыхъ дро&ікей происходитъ слѣдующимъ обра 
зомъ: каждая отдѣльная клѣточка (пузырекъ), разрываясь, выпу¬ 
скаетъ изъ себя множество зародышей, которые въ свою «черед 
дѣлаются полными клѣточками, созрѣваютъ, лонаютгяи выпускают! 
изъ србя множество новыхъ зародышей. 

Свойство дро&ікей. Главный признакъ дрожжей заключается ві 
томъ, что онѣ имѣютъ свойство возбуждать броженіе въ сахар 
ныхъ растворахъ извѣстной густоты, т. е., разлагать сахаръ на 
винвы'і спиртъ п угольную кислоту; этимъ свойствомъ дрожжей 
пользуются на практикѣ въ пивоваренномъ и винокуренномъ прош 
водствахъ, для приданія сахарны.ъ растворамъ спиртности и яіра 
стостп. 

Верховое броікеше. При надлежащей температурѣ верховыя дрок 
жи сообщаютъ сахарнымъ растворамъ сильное броженіе, которое 
проявляется отдѣленіемъ на поверхности жидкости довольно бои 
шихъ пузырей (сильною пѣною); броженіе это называется вер 
выш. 

Низовое броікеніе. Низовыя дрожжи сообщаютъ сахарной жадно¬ 
сти (при извѣстной температурѣ) тоже броженіе, при которот 
однакожъ нѣтъ сильнаго отдѣленія пузырей; это броженіе назн 
вается пшотш. Отъ верховаго броженія образуются верховыя 
дрожжи, а отъ низоваго—низовыя. 

Скорость дѣйствія дроікікеи зависитъ отъ температуры жидкосі*. 
назначенной къ броженію; при высокой температурѣ броженіе с 
вершается быстро, и образуются верховыя дрожжи; ири низкой— 
броженіе бываетъ медленное, и образуются низовыя дрожжи, 
грѣканіе выше 80 градусовъ и охлажденіе ниже 0 градусовъ п 
прощаютъ ^броженіе растворовъ, а, слѣдовательно, и дѣйствіе кай 
верховыхъ, такъ и низовыхъ дрожжей. 

Приготовленіе зкидкихъ дро&іей. Изъ свойства дрожжей я» 
но, что онѣ въ жидкомъ видѣ принадлежатъ къ веществамъ лег*® 
измѣняемымъ, неудобосохраняемымъ. Сказанныя обстоятельства 
будили отыскать такой способъ приготовленія дрожжей, при ко 
ромъ получаемыя дрожжи имѣли бы болѣе удобяый видъ для і 
храненія; этимъ требованіямъ удовлетворяютъ сухія дрожщи. Др° 
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получаются либо каьъ побочный продуктъ ири пивовареніи или 
ій преніи. ли ®° п Р ВГ 0 Т 0 Бл аютг,а нарочно. 

^Приготовленіе сухихъ дроікікей очень просто. Прежде было ска- 
,/ что во время броженія азотистыя вещества превращаются 
88 про®® 0 . При броженіи пивнаго сусла, образующіяся дрожжи, 
до нерховыя, такъ и низовыя, бываютъ перемѣшаны съ части 
* ПИ ва. Если собрать пивныя дрожжи облить ихъ холодною 
одою в оставить потомъ въ покоѣ, то на дно сосуда осядетъ 
ямтосѣрая масса, которая есть дрожжи; прозрачная же, стоящая 
сверху, жидкость содержитъ слабый растворъ пива, который сли¬ 
ваютъ, какъ ненужный Неоднократнымъ налиьанірмъ чистой воды 
п сливаніемъ съ дрнжжеваго осадка получаютъ совершенно чистыя 
дрожжи Если такіа промытыя дрожжи положить въ чистый мѣшокъ 
полотняный или бумажный), и выдѣлить воду помощью пресса, то 
въ мѣшкѣ получается масса, которая есть ни что иное, какъ дрож¬ 
жи въ сухомъ видѣ. Приготовленныя такимъ образомъ сухія, прес¬ 
сованныя дрожжи моіутъ весьма долго сохраняться безъ повре¬ 
жденія. Однако отдѣляющіяся при броженіи пивнаго сусла дрожжи 
не всегда могутъ быть годны для употребленія въ общежитіи, по¬ 
тому что нѣкоторые еорты пива варятся съ значительнымъ коли¬ 
чествомъ хмѣла,- сообщающаго пиву и дрожжамъ горечь, могу¬ 
щую сообщиться и приготовляемымъ печеньямъ. Дрожжи, отдѣ¬ 
лившіяся при броженіи пивнаго затора, могутъ быть сбираемы и 
употребляемы дла приготовленія сухихъ дрожжей. Разница вино¬ 
куреннаго затора отъ пивнаго сусла заключается въ томъ, что 
первый не имѣетъ хмѣля и темнаго цвѣта; послѣдній при нѣкото¬ 
рыхъ сортахъ пива ічерномъ, портерѣ) бываетъ чрезвычайно густъ, 
а слѣдоватрльно такія дрожжи не годятся для бѣлыхъ печеній. 

Искусственныя супя дро&іки. Какъ не вездѣ есть винокурни* 
П ри которыхъ дрожжи получаются въ качествѣ побочнаго продукта, 
То м "жко приготовлять ихъ и нарочно. Самые лучшіе матеріалы 
п® приготовленія дрожжей—соложеная, ржаная и ячменная мука. 
“«««И солодъ оказался дла этой цѣли негоднымъ. У потреб ляе- 
товл 8 ^ СЬ С 0 Л °Д' Ь Долженъ быть молотый и просѣянный. Для прито¬ 
нов вЯ1а зато 1 ,а Д ля искусственныхъ дрожжей берутъ: 3 части ржа- 
Ве б * часть ячменнаго солода. Смѣвъ эту затираютъ съ 
ершимъ количествомъ горячей воды въ 45—48° Р., чтобы 
ЛО вд ЕИЛасі ’ Ж 0 Д К0 я масса, китовую предоставляютъ соложенію, со- 
во П0 ДДерживаютъ нѣсколько долѣе, чѣмъ' въ пивовареніи; 
веется С0Л0Женія масс У помѣшиваютъ; цвѣтъ ея видимо измѣ¬ 
ну г! Тем нѣетъ. Когда масса сдѣлается кисловатою, ее охлажда- 
Ве Діёетв ШС ^ ТСТВ * е квслоты способствуетъ растворенію азотистыхъ 
«е®. п п ъ ' слѣдовательно, образованію большаго количества дрож- 
8 ТОГ 0 0Хла ®Деніи массы, приготовляютъ ее къ броженію. Для 
остывшую массу вливаютъ гущи, отъ % до */ 4 части су- 



хихъ веществъ, потомъ вливаютъ коды такой температуры в т 
количество, чтобы получить жидкость въ 20 гр. Р., въ которой 
каждую часть сухихъ веществъ, приходилось-бы отъ 6 до 7 ч асі ® 
воды; послѣ всего этого вливаютъ дрожжей. Въ бродильномъ ^ 
уровень жидкости долженъ быть на Футъ ниже края чана, 
противномъ случаѣ, образующаяся пѣпа будетъ переливаться ^ 
резъ край. Дрожжей берется па 100 ©унтовъ солодовой муки ^ 

4 до 1 */ 2 ©унта; въ послѣднемъ случаѣ ихъ разбалтываютъ 
темою водою. Во все врема броженія чапъ бываетъ накрытъ, $} 
способствуетъ энергическому брожепио Чрезъ пѣкоторое ц'рц 
проявляется броженіе, которое бываетъ весьма сильно въ течрд 
отъ 8 до 12 часовъ, потомъ начинаетъ уменьшаться, что у знаете 
по опаденію пѣны, плавающей въ большомъ количествѣ подъ ыассоі 

Собираніе дро&ікей производится деревяннымъ совкомъ, во 
лейкою, а еще лучше металлическимъ частымъ ситомъ; при сой 
ранш дрожжей наблюдаютъ, чтобы не захватить твердыхъ чрствд 
плавающихъ сверху, ни самаго бродящаго затора. Сбираемыя дров 
жи вливаются въ дрожжевини, стоящіе около заторныхъ чаноні 
собираніе дрожжей производима съ промежутками, по мѣрѣ нам 
пленія, черезъ часъ или два; въ то врема, когда дрожжи не сой 
раютса, бродильный чанъ долженъ быть закрытъ; это нужно до 
поддержанія сильнаго броженія. Собранныя дрожжи процѣжпваюга 
чрезъ сито дяа отдѢлрпія шелухи и другихъ нерастворимыхъ щ 
стицъ. Процѣженныя дрожжи составляютъ уже готовый товаръ 
такія дрожжи, содержащія въ себѣ частицы затора, не могутъ со¬ 
храниться долго; они прокисаютъ и гніютъ. Чтобы предохраню 
ихъ отъ гніенія, надобно отдѣлить заторъ; это производится нро 
мыканіемъ. 

Промываніе дргакікек производится въ кадкѣ, имѣющей нѣсколью 
кравовъ на разныхъ высотахъ. Вливъ дрожжи въ нее, налинаюО 
достаточное количество воды, и потомъ всю массу взбалтывав^ 
и даютъ осѣсть дрожжамъ. Прозрачную, стоящую сверху, жидкое» 
сливаютъ чрезъ краны, г шная съ верхняго. Промываніе произве¬ 
ди тся до тѣхъ поръ, пока стоящая жидкость не будетъ ии№ 
способности окрашивать лакмусовую бумажку въ красный цвѣтѣ 
что служитъ доказательствомъ совершеннаго выдѣленія кислой 
Для ускоренія отдѣленія кислоты, можно въ промывную воду и? 1 ’ 
бавить раствора поташа. Чѣмъ тщательнѣе отдѣлена кислота в* 1 
дрожжей', тѣмъ дольше онѣ могутъ сохраняться. Такъ какъ свО- 
собы приготовленія почти не имѣютъ разницы, то мы упомяне** 
здѣсь еще только о двухъ способахъ, а) Изъ Фунта ржаной 
и Фута ячменнаго солода, высушеннаго на воздухѣ, дѣлается ** 
кипяткѣ клейстеръ, въ такомъ отвошепіи, чтобы воды было 
пять разъ болѣе муки. Охладивъ клейстеръ до 2о градусовъ, 
бввляютъ къ нему бродящей жидкости, послѣ чего всю смѣсь« 
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въ теплое мѣсто, гдѣ начинаетъ совершаться броженіе. Бро- 
вЯТЪ на л жидкость можетъ быть составлена по произволу; вотъ 
№ еь ъ Образецъ: на бутылку чернаго пива положить стаканъ крас- 
М рда-сырца, пять яичныхъ бѣлковъ, смѣшать все и оста- 
въ тепломъ мѣстѣ часовъ на пять, по истеченіи которгіхъ 
ѣдкость будетъ въ сильномъ броженіи. Смѣсь клейстера и бро- 
ой жидкости, поставленная на 10 часовъ въ теплое мѣсто, 
(шлходитъ въ сильпое брожрніе: масса начинаетъ пузыриться, на 
поверхности является плавающая пѣна— это есть дрожжи Ихъ 
собираютъ на сито, изъ подъ котораго въ это время стекаетъ мут- 
В ая жидкость. Собранныя дрожжи промываютъ водою до превра¬ 
щенія кислой реакціи, что узнается по вкусу и лакмусовою бу¬ 
мажкою. б) Изъ равныхъ частей пшепичныхъ отрубей и ржапой 
н^кп съ частью сушенаго на воздухѣ ячмрннаго солода, дѣ¬ 
лается на юрячей водѣ клейстеръ, который, взбивая метелкою, 
охлаждаютъ до 23 град. , потомъ на каждые два фунта сухой смѣси, 
прибавляютъ вмѣсто бродильпой жидкости, стаканъ молока и два 
яичныхъ бѣлья. Взбиваютъ смѣсь до ооразованія большой пузыри¬ 
стой пѣны и ставятъ въ тепломъ мѣстѣ на 12 часовъ. По проше¬ 
ствіи нѣкотораго времени, жидкость приходитъ въ броженіе, уве¬ 
личивается болѣе и болѣе, такъ что чрезъ 12 часовъ въ ней на¬ 
ходится достаточное количество дрожжей. Дальнѣйшая обработка 


и сохраненіе производится, какъ выше сказано. 

Сохраненіе дроікікей зкндкихъ. До сохраненія жидкихъ дрожжей 
существуютъ слѣдующія правила: 1) дрожжи должны сохраняться 
нъ посудѣ непроницаемой для воздуха. 2) Въ такомъ помѣщеніи, 
тдѣ температура ниже нуля. 3) Промываніе дрожжей отъ сопро¬ 
вождающаго ихъ затора весьма полезно. 4) Алкоголь и дубиль- 
вая кислота, налитыя въ дрожжевую жидкость, способствуютъ 
продолжительному сохраненію. — При самомъ тщательномъ соблю¬ 
деніи означенныхъ правилъ, жидкія дрожжи портятся весьма ско¬ 
ро, почему искали способъ сохраненія дрожжей въ другомъ, болѣе 
рочноиъ видѣ.—Болѣе продолжительное время сохраняются тря- 
*чныя и прессованныя дрожжи. 

ряличныя дроікіки приготовляются такъ: въ жидкія дрожжи 
ОІ)ѵ <КИКіТІ ‘ чистыя льняныя тряпочки, выжимаютъ и потомъ опрь 

82 ю » вг _дрожжи, наконецъ, вынувъ, быстро сушатъ. 

КРож Г ° Т0ЕлеіІ " 1е прессованныхъ дро&ікей очень просто: промытыя 
йш собираютъ въ частый мѣшокъ и выжимаютъ. Чтобы окон 


й 0 в Ьио превратить дрожжи въ твердую массу, ихъ прессуютъ, 
но *"■ прессованія происходитъ потеря дрожжей, которую мож- 
зоцсь- в Р аввть ’ ес ли прессованіе производить слѣдующимъ обра- 
дро ж ' г ч і’ г Унной коробкѣ (величина которой соотвѣтствуетъ виду 
КіВро Ко ЕЫХЪ Е іск°къ), дѣлается множество коническихъ отверстій, 
е основаніе каждаго конуса обращено во внутрь ящика; въ. 
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эти отверстія вставляются дереванныа зашчьи изъ мягкаго (| . 
ва (липы). Если въ такой ящикъ положить дрожжевую щл, 
верхъ покрыть непроницаемою крышкою и выжимать (что цр 0 ‘^ 
водится либо прессомъ, въ такомъ случаѣ вмѣсто крышки ног^ 
ки* входитъ поршень насоса), то вода устремляется чрезъ отв». 
спя дереванныхъ конусовъ, а въ коробкѣ остается совершу? 
сухаа дрожжевая масса.—Сухія прессованныя дрожжи, въ ход,, 
номъ и сухомь мѣітѣ. сохраняюіса болѣе іода. 

Искусственныя дро&іки. Положить въ боченокъ 1 ьружку а , 
наго солода, облить его трема кружками кипачей воды, все хорц. 
шеііько вымѣшать и потомъ боченокъ закрыть крышкою; чрезъ 1 
часа сусло съ солода слить и, поваривъ 8 часа, вылить опять ц 
боченокъ; а когда осіынетъ, прибавить туда рюмку лучшихьнм- 
ныхъ дрожжей Боченокъ покрыть крышкою и поставить въ теп¬ 
лое мѣсто: въ жидкости вскорѣ начнется броженіе Чрезъ нѣсколь¬ 
ко дней броженіе совершится, и дрожжи осядутъ на дно. Если, кап 
иногда бываетъ, нѣсколько дрожжей останется на поверхности,и 
ихъ снять и смѣшать съ нижними. Образовавшіяся на днѣ почек 
ка дрожжи слить и датъ имъ еще сутки устоатьеа, при чемъ ві 
сколько жидкости отдѣлится; послѣднюю слить, а вмѣсто ея вг 
лить на дрожжи немного холодной виды, чтобы она ихъ покрыла 
и бутыль закупорить пробкою. Дрожжи надобно сохранять въ мел 
кихъ иосудииахь, наполненныхъ холодною водою. Когда придетм 
брать дрожжи, то надобно сперва слить съ нихъ воду, а потоп 
взать дрожжей, сколько нужно. 


Способъ сохранять дроік&а. Г, Дрожжи влить въ штофъ, тай 
чтобъ онъ былъ до трехъ четвертей полонъ, и когда гуща опадеи 
на дно, влить въ дрожжи деревяннаго масла столько, чтооъ оШ 
плавало сверху слоемъ въ палецъ толщиною. Послѣ того закуяо 
рвть штофъ пробною, или, ыц 1 , лучше, завязать горло размочен 
нымъ пузыремъ, который проткнуть потомъ булавкою, чтоб® 
штофъ не лопнулъ, и поставить его въ холодное мѣсто, остере¬ 
гаясь излишне трясти его. Когда понадобится взять дрожжей Я 
вливать понемногу въ упомянутый штофъ пива или воды, чтоб* 
масло, по легкости своей, поднявшись на верхъ, сплыло въ поЦ- 
ставленный стаканъ. Это масло можно употребить на то же Д®** 1 

2) Положить дрожжи въ мѣшокъ изъ толстой холстины и тиск8*> 
выжать изъ дрожжей всю жидкость такъ, чтобы онѣ сдѣла***® 
тверды. Такіа дрожжи, положенныя въ боченокъ и закупоренвВ* 
плотно, чтобы воздухъ до нихъ доступу не имѣлъ, могутъ пр 0, 
быть въ цѣлости нѣсколько мѣсяцевъ, не теряя своей доброй 

3) Свѣжія пивныя дрожжи завязать въ чистую холстину и 
жить въ кадочку съ древесною золою, такъ, чтобы весь узело» 
покрытъ былъ ею со всѣхъ сторонъ. Наложивъ сверху гее*" 1 
оставить дня на два, пока вся влага изъ нихъ вберется въ 80№ 
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„ ъ узелкѣ останутся дрожжи въ видѣ почти гухаго тѣста, 
арожяш жиже, тѣмъ болѣе яадобно золы и времени для ихъ 
башенной высушки. Пвъ высушенныхъ дрожжей накатать не- 
* шіе шар ики в ’ осушивъ ихъ на солнцѣ или въ теплой печи, 
С0Л ййть ихъ въ бумажныхъ пакетцахъ въ сухомъ мѣстѣ. Когда 
глиадоонтся ихъ употреблять, то берутъ нѣсколько высушенныхъ 
Юшковъ, разводятъ теплою водою или пивомъ и, приба- 
*»№ в 1 раствору маленькій кусотекъ сахара, приливаютъ еще не- 
*вого водки. Чрезъ нѣсколько времени растворъ приходитъ въ 
и его тотчасъ унотреблаютъ въ дѣло, какъ обыкновен¬ 


ныя дрожжи. 

Американскія дроікіки для пекарей и пивоваровъ. Перемѣшать 
ЛІО оунтовъ пивныхъ дрожжей, въ томъ видѣ, какъ онѣ нахо¬ 
дятся во время броженія пива, гъ 100 фунтами водочныхъ дрож¬ 
жей, и составивъ смѣсь изъ смолотаі о ячменнаго, овсянаго и ржа- 
наю солода, каждаго по 1 фунту, къ смѣси прибавить 4 унціи 
виннаго спирта и 10 унцій воды, предварительно перемѣшанныхъ 
вежду собою. Къ полученной такимъ образомъ массѣ прибавляютъ 
понемногу упомянутыхъ выше дрожжей до тѣхъ норъ, пока не 
образуется жидкое тѣсто, которое промѣшиваютъ хорошенько де¬ 
ревянною лопаточкою, и потомъ уже прибавляютъ все остальное 
количество дрожжей. Такимъ образомъ составляются жидкія дрож¬ 
жи. Для полученія сухихъ дрожжей, жидкія дрожжи процѣживаютъ 
сквозь мѣшки изъ грубаго холста, и мѣшки эти, вмѣстѣ съ остав¬ 
шеюся въ нихъ массою, положивъ въ продиравлениые цилиндры, 
подвергнуть дѣйствію пресса. Тогда жидкія части вытекутъ сквозь 
отверстія цилиндра, а сухія дрожжи останутся въ мѣшкахъ. Аме¬ 
риканецъ, взявшій привиллегпо на этотъ способъ, увѣряетъ, что 
йрожжн его имѣютъ много преимуществъ предъ обыкновенными, 
пь говоритъ, что дрожжи эти гораздо болѣе обыкновенныхъ спо- 
мвуютъ броженію тѣста, что онѣ имѣютъ свойство принимать 
тая большее количество влажности, и что испеченный на этихъ 
ро жахъ хлѣбъ долѣе сохраняется свѣжимъ, нежели испеченный 
в ьікновенныхъ дрожжахъ. 

ДТЗОІЧг** 

Дожитъ ~ ЕЗг *Я° ЖК У толченаго обыкновеннаго гороху по- 

въ Тьп 81 В °ДУ в вскипятить, потомъ, снявъ съ огня, поставить 
Олотѣ ° е м * сто - Чрезъ сутки,-а иногда и позже, смотря по те¬ 
ветъ Ѵ® 0ка ®етса на поверхности воды густая пѣна, которая мо- 
^ ^ ѣь употребляема, какъ дрожжи, во всякое тѣсто. 

Дроікіки. Взять щепотку хмѣлю и штофъ воды, 
*. всвищР Же п Р в ® авить нѣсколько кусковъ разрѣзанныхъ яблокъ, 
Убавить 11561 ВСе вмѣст *і процѣдить чрезъ рѣдкое сукно. Потомъ 
,То ® ы йэъ^ ИЛИ четы Р е Л0Жки сахару, патоки и муки столько, 
•ДВД смѣси вышла жидкая кашица, которую и поста- 



ВИТЬ ВЪ кухнѣ ЕЛИ гдѣ ЕЕ будь ВЪ теплое мѣсто на нѣга» 
часовъ. 

Способъ поправить худыя дро&іки. Прибавьте къ пищ в 
муки, меду, сахару, соли, водки и пива, чрезъ что онѣ ц 
правятся. * 

Дро&іки изъ картофеля. Взять Фунтъ сваренаго и рачдавл<ц 
каргооеля, къ которому прибавить четыре лота сахару или, 
лотовъ меду, и столовую ложку лучшихъ пивныхъ дрожжей 
слѣ чего, разведя это приличнымъ количествомъ теплой нодд 
ставить на сутки въ теплое мѣсто для броженія. Эти др, 
весьма хороши дла печенія хлѣбовъ. 

Способъ составлять сухія дро&іки для хлѣбопеченія. Варин 
статочное количество хмѣлю въ крѣпкомъ пивѣ до тѣхъ п 
пока сдѣлается густо, и этимъ отваромъ обрызгать пшене 1 
отруби столько, чтобъ можно смять ихъ въ лепешки, котори 
'томъ засушить на солнцѣ. Когда понадобится печь хлѣбы или 
слые пироги, то распустить нѣсколько такихъ лепешекъ въ 
и на этомъ ставить опару 

Добываніе прессованныхъ дро&дей, по Отто. Смѣши вают. 
бродильномъ чану СІЮ Фунт. затора, состоящаго изъ 2 ь. 
ржанаго и 1 части ячменнаго солода. Послѣ размѣшивань; 
торъ долженъ имѣть температуру въ 48 — 50 град. Р. По іі|.і 
стьіи 1 */ 4 часа, его охлаждаютъ до 30 град. Р., посредством' 
мѣшиванія. Потомъ кладутъ въ дрожжевой чанъ 5 ведеръ 8і 
прибавляютъ “• оунт. хорошихъ пресговаивыхъ дрождрй, р 
денныхъ въ 8 квартахъ теплой воды, полкварты пивныхъ 
жей и, размѣшавъ тщательно, приливаютъ 1у 2 Фунт, сѣрноі 
лоты, разбавленной 6 — 8 квартами воды. Если дрок 
смѣсь не имѣетъ температуры 25 град. Р., то ея доводві 
этой степени размѣшиваніемъ или горячею водою. Сосудъ з 
ваютъ, и чрезъ четверть часа начинается броженіе. Осталью 
торъ разводится водою, такъ чтобы его температура не прв' 
ла 22 град Р. Когда дрожжи въ дрожжевомъ чану созрѣютъ 
прибавляютъ къ сказанному охлажденному затору, тщат 
размѣшиваютъ, и приливаютъ еще іу 2 Фунт., сѣрной кис 
разбавленной 8 квартами воды. Размѣшиваютъ, пока темпе г 
не понизится до 19— 20 град. Р: Зимою, чанъ закрывается. * 
новенне по прошествіи 10 — 12 часовъ, можно' сбирать Др® 
и это сбираніе продолжается 6 — 8 часовъ. Собранныя ДР 1 
поступаютъ въ мѣшки и отжимаются, а остатокъ поступай 
чанъ послѣ собранія всѣхъ дрожжей. Собранная отжатая жв 1 
поступаетъ постепенно въ чанъ, до половины наполнений * 
ною водой; при этомъ еще разъ пропускаютъ дрожжи чрезъ, 
кую холстину. Потомъ оставляютъ чанъ въ покоѣ на 6-" 
совъ. Когда дрожжи осядутъ, тогда сливаютъ жидкость и я 1 
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нъ бродильный чанъ. Дрожжи снова наливаются холод- 
яой>; кЪ нимЪ п Р ибавлаюгъ ‘Л фунт., сѣрной кислоты и 
" пваютъ; по прошествіи 10 — 12 часовъ, снова сливаютъ, 
іѣШ ѵ ю жидкость употребляютъ для расхолаживанія слѣдующа- 
^оа. Кь собраннымъ дрожжамъ прибавляютъ 25 — ВО фунт 
' 3а Гелш аг0 крахмала, разведеннаю водою, кладутъ въ двойные 
2!и и осторожно отжимаютъ. 

Явессованныя дркЬіи. І.і Достаточно одной части солода на 
истей ржаной муки. Къ нимъ прибавляютъ вшестеро больше 
*-вѣсѵ вой 1 *’ и доводятъ температуру до 48 — 50 град. Р., 
оЯ г оставляютъ въ покоѣ на 2 — С часовъ. Когда заторъ 
адится до 18 — 22 град. Р., тогда прибавляютъ дрожжи; со- 
-аюідуюся при броженіи пѣну снимаютъ шумовкою, протира- 
4 чрезъ волосанное сито, кладутъ въ холщевые мѣшки и от¬ 
даютъ. Полученныя дрожжи сохраняютса въ прохладномъ мѣстѣ, 
теченіе 3—4 недѣль. Сто Фунтовъ затора даютъ 5—7 фунт., 
іжкей.—2) Смѣшиваютъ 6 лотовъ хмѣлю. 4 кружки кипятку и 
'/* ф ун. ржаной муки; по охлажденіи, прибавляютъ ‘/ 4 кружки 
рожжей, отчего масса приходитъ въ броженіе. На Другой день 
риоавляютъ еще 7 фунт, ячменной муки, резмѣшиваютъ кру- 
ое тѣсто, передѣлываютъ его въ шарики, которые сушатъ на 
лвцѣ и сохраняютъ въ закрытыхъ сосудахъ. При употребленіи. 
*ливаютъ шарики горячею водою, ставятъ на 12 часовъ въ теп- 
і в мѣсто и употребляютъ, какъ обыкновенныя дрожжи. 

Дешевыя пресованныя дро&іки. 1) Сварить 4 Фунт, картофеля, 
ішмагь его въ кашицу гъ ^одою и прибавить дрожжей, чтобы 
вроизвесть броженіе. — 2) Смѣшиваютъ 1 ф. варенаго картоФе 
4Я > 4 лота сахару, 1 столовую ложку пивныхъ дрожжей, и пре- 
іоставляютъ бродить въ теченіи 24 часовъ.—3) Смѣшать 2 Фунт, 
«‘лотоваго затора, 4 Фунт, воды, 1% фунт, тертаго картофеля, 
развьсть 6 кружками кинатку, охладить до 40 град. Р., и потомъ 
приоавя гь В лота нашатыря, 3 лота ноташу, 8 лотовъ пивныхъ 
Рв*®ей и 4 кружки сильно разбавленной водки въ 42 град. Р. 


дм итка ЭТвхъ матеріаловъ происходитъ по правиламъ, под- 
Сп І, ? ,0Л!епішмь въ предыдущихъ статьяхъ 
взвел 001 П * ЮФ ' ^Р^У 02 сохранять дро&іки ЦЁлыіі годъ. Взять про- 
Іел ЬНОе количество пивныхъ дрожжей, облить ихъ водою, тща- 
іпіа н ^ а8мѣшать и пять отстояться. Жидкость слить, а ооѣв- 
, То6ы а ® Но дрожжи смѣшать съ такимъ количествомъ сахару, 
***** имѣла густоту сиропа; потомъ сложить ее въ заку- 
Хра Ийе ^ е ««суды и держать въ прохладномъ мѣстѣ, гдѣ она со- 
Сцп а ^ І і іИ , гопг ’ не теряя своей добротности. 

пі) Ще ^дЪияь и сухихъ дроікзкей. 1) Къ жидкимъ дрож- 
®Р°иежи* > 11аѣш * 1ваю гь ‘/ 8 часіи (по объему) глицериня, а сухія 
За ливаются глицериномъ и ставятся въ сухомъ мѣстѣ- 


I 
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Въ послѣднемъ глучаѣ. сливаютъ ілицеринъ предъ уі і0і 
ніемъ , а въ первомъ случаѣ онъ нисколько не вредитъ к ^ 
играетъ роль простаго сладкаго вещества. — 2) Готовыя 
смѣшиваются съ 10 процент, солоду, ‘/ 2 проц. ФосФорвоц В| * 
патра, и ’/ 4 проц безводныхъ калійныхъ квасцовъ, а потомъ 111 
врашаютса, обыкновеннымъ способомъ, въ пресссованныя в» 
жи. Квасцы препятствуютъ ферменту разлагаться въ періода 
храненія, при употребленіи же лишаются этого свойства, вед 
гтвіе амилеваго сахару въ солодѣ и освобожденія фпсод.. 
кислоты. г 

Способы проз. Артуса подготовлять пресованныя дрозкіщ 
пересылки въ отдаленныя міота. 1 і Приготовленныя дрожжи ва» 
тываются въ толстую бумагу и сушатся на гипсовыхъ пласт* 
кахъ токомъ нагрѣтаго воздуха (20 — ВО Р.), такъ что сохраі 
ютъ еще гибкость; ихъ укладываютъ въ пузыри, а послѣдніе 
жестяныя коробки; или совершенно высушиваютъ, превраш 
въ порошокъ и закупориваютъ въ стклянки.Такія дрожжи 
няются въ теченіе 2 лѣтъ.—2) Снимать пѣну съ затора и он 
мать слегка, такъ что въ дрожжахъ остается четвертая часть, 
вѣсу, воды. Затѣмъ приготовляется сиропъ изъ 14 лотовъ на 
и 32 лотовъ сахару, даютъ сиропу разъ вскипѣть, снимаютъ 
ву и остужаютъ, потомъ тщательно смѣшиваютъ съ 1 ф. вш 
сказанныхъ дрожжей. Эти дрожжи также сохраняютъ свою ев 
въ теченіе двухъ лѣтъ. 

БРОНЗА. 


Бронза. Подъ словомъ бронза разумѣютъ: 1) сплавъ мѣди и о» 
ва, иногда съ цинкомъ и свинцомъ, употребляемый для литья й 
т^й, колоколовъ, щшекъ, и т. д 2) предметы изъ желтой ме№ 
лической смѣси желтой мѣди или томпака, вызолоченные, покрь 
тые лакомъ или матомъ и назначенные для подражанія золоти* 
вицамъ. 3) Покрышка различнаго рода на металлѣ, деревѣ, г® 
сѣ и т. д., для сообщенія имъ огобеннаго цвѣта или металл»* 
скаго вида. Бронзою называютъ также золотыя, серебряныя ипй 
тиновыа украшенія на Фарфоровой и каменной посудѣ. Отъ бря» й 
въ первомъ значеніи требуются такіе различные цвѣта, твердя* 71 
плавкость и т. д., что составъ ея натірально долженъ измѣп» 11 
ся. Въ этомъ отношеніи успѣхи физики и химіи много годѣй^ 
вали отливанью металловъ. Теперь извѣстно множество спляя*® 1 
подробно изслѣдованы ихъ свойства и тѣмъ положепо нау 4 ®^ 


основаніе литью металловъ. 

Составныя части бронзы. Мѣдь, олово и цинкъ образуютъ № 
ныа составныя части каждой бронзы, такъ что въ ея с<х** 
входятъ или только два первые металла или всѣ три. Слюгр® 



чиимъ количествамъ, сплавы представляютъ различныя свой' 
р** ли 0 ГЧ> примѣси олова мѣдь становится тверже, звучнѣе, плав^ 
^ лучше полируется Ири увеличивающемся количествѣ олова, 
" и чрезъ красновато-желтый и красновато-сѣрый 

послѣдній цвѣтъ является, когда олово состав-* 
мѣрѣ треть смѣси. Такимъ же образомъ измѣ- 
* я тягучреть; при Іа проц, олова сплавъ очрнь тягучъ и нѣ- 
^ольв' 1 ковокъ, а при увеличеніи процентовъ олова становится 
{ , степенно хрупче, такъ что наконецъ смѣсь 65 частей мѣди и 
Ч агтей олова едва можно обработывать пилой; при 50 проц 
допиа, сплавъ опять становится мягкимъ. 

Свойства бронзы. Кромѣ того, всѣ эти мѣдные сплавы представ¬ 
ляютъ два, весьма важныя для практики, свойства, изъ коихъ 
одно въ высшей степени облегчаетъ техническое примѣненіе, дру¬ 
гее же часто противодѣйствуетъ. Каждый, даже самой хрупкій, 
иѣцнооловнвный сплавъ, будучи нагрѣтъ и потомъ внезапно охлаж¬ 
денъ въ холодной водѣ, пріобрѣтаетъ такую растяжимость, что 
легко обработываетея молотомъ; отъ повтореннаго нагрѣванія и 
медленнаго охлажденія онъ опять гтановитгя твердымъ. Непріятно 
то обстоятельство, что при медленномъ охлажденій послѣ плавле¬ 
на смѣсь не содержитъ равномѣрно 60 проц, мѣди но изъ туго¬ 
плавкаго, богатаго мѣдію, желтаго сплава осаждаетъ легкоплав¬ 
кій, богатый оловомъ, бѣловатый сплавъ. Это исправляется при¬ 
бавкою пинка который приближаетъ цвѣтъ сплава къ желтомѣд- 
пому и возвышаетъ плавкость. Теперь обратимся къ употреби¬ 
тельнѣйшимъ бронзамъ, изъ коихъ особеннаго вниманія заслужи¬ 
ваетъ статуйнаа, колокольная, пушенная, медальная и для машин-, 
нихъ частей. 


„еѣтъ переходитъ 
въ сѣростальвыи; 


Хорошая бронза для статуй должна имѣть красивый темный 
красновато-желтый цвѣтъ и мелкозернистый изломъ, лргко обра- 
чотыватьса пилой и долотомъ, при плавленіи быть столь жидкою, 
чтооы точно выполнять мельчайшія углубленія Формы, по охлаж- 
тт она должпа представлять однообраз'ую массд, на столько 
чтобы переносила тлчки и треніе, и обладала бы спо- 
принимать гама собою отъ времени или отъ обработки 
віям СТНЫМИ с Р* , Дствами красивый зеленый цвѣтъ. Этимъ требова¬ 
нии л ^ Д0Вл ''' ІВ0П яртъ сплавъ цпнка, олова и мѣди; нрзначвтель- 
Ш(і иГ авь ' а свинца не вредитъ, большія же его количества вы¬ 
въ *« П Р И охлажденіи Составъ статуйной бронзы различенъ; 
олова СПлаВгіХЪ количество цинка колеблется между 4 и 10, 
коццоя ^ П Р"Ц-, свинца еше меньше. Такъ напр , знаменитая 
сод Людовика ХГѴ, отлитая въ 1699, братьями Келлеръ, 

Ий. , )Тл тъ »М части мѣди, 5,53 цинка, 1,7 олова и 1,37 свин- 
Иѣди Л™ 8 Горомъ статуя Людовика XV, содержитъ 82,45 частей 
" Цинка, 4^10 олова и 3 15 свияца: статуя Генриха 



IV на Ропі-пеиГ въ Парижѣ, содержитъ 89,62"ча^ти ѵъд,, 
цинка, о,7 олова и 0,48 свинца. Дла плавленіа таких ь са| 
служатъ нламеивыя печи, а длн малыхъ количествъ граоиц 
тигли; плавятъ возможно скоро, чтобы не терять много } Лет 
кающагося цивка и олова, и размѣшиваютъ палками изъсвѣ^ 
дерева, при чемъ развивающійся газъ, богатый углеродомъ 
дуцируетъ образовавшуюся окись. 1 ” 

Янтичная бронза состояла только изъ мѣди, олова, иногда ц 
большаго количества свинца и желѣза; пропорціи этихъ мета» 
ловъ были различны; такъ, въ старинномъ оружіи было 7о — ■’ 
части мѣди, 6,5—25 олова и до 6 проц, свинця. Всѣ бронзы г- 
цвѣтущаго вррмеви греческаго искусства, какъ въ метропо» 
такъ и въ колоніяхъ, содержатъ, по свидѣтельству Гебеля в Ь 
манна, только вышесказанные металлы и никогда свинецъ; і 
сяѣдпій замѣчается только въ римскихъ статуяхъ и монет,, 
ве задолго до Р. X. 

Колокольная бронза (колокольный металлъ) должна соедвк 
сильный и хорошій звукъ съ твердостью и крѣпостью. Эти 
условіямъ удовлетворяетъ легкоплавкій, жидкій, по охлаэд 1 ' 
желтоватый сѣробѣлый, очень мелкозернистый и хрупкій слл 
изъ 78 частей мѣди и 22 частей олова. Прибивка цинка и сі 
ца вредна. Подобный колокольному металлу и отличающійся в. 
ностью ееть китайскій гонгъ-гонгъ, состоящій изъ 80 частей и 
и 20 частей олова. 

Отъ пушечнаго метала (артиллерійской бронзы) требуютъ 
чительцый тагучести чтобы пушка не лопнула отъ воспламег' 
пороха, которое производитъ давленіе 4300 атмосферъ; далѣе, уі 
юсть, твердость, которая препятствовала бы выбоинамъ отъ 
'при его забиваніи), наконецъ, нечувствительность къ химпческ 
дѣйствію продуктовъ горѣйія и атмосферному вліянію. Желтое 
сплавъ 100 частей мѣди и 10 частей олова прекрасно удовл | 
рнетъ этимъ требованіямъ. Для металпчесгихъ веркам унот 
ляютъ богатую оловомъ смѣсь, состоящую, по опытамъ Отто 1 
31,5 част, олова и 68,5 част. мѣди. Она серебристо-бѣла, ММ 1 
зерниста и отлично полируется; небольшая примѣсь мышьяку 1 
ичиваетъ блескъ. Медальная бронза содержитъ 8—12 проц, о 1 
иногда небольшую примѣсь цинка и свинца. Дла монетъ т т 
употребляются подобные сплавы. 

Особенную важность пріобрѣли бронзообразные сплавы дЛй 
шинныхъ частей. Смотря по тому сопротивленію, какое до { 
оказывать эти части ударамъ, тренію и т. д., и матеріал 
нихъ ииѣетъ различный составъ. Сплавляютъ мѣдь, главну* 
ставную часть массы, съ оловомъ, цинкомъ, свинцомъ, сурьм 
т. д. Вмѣсто чистаго цинка употребляютъ съ выгодою цинк 
лѣзный сплавъ, который значительно увеличиваетъ тверДОо 
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ь смѣг.и- Сплавъ изъ 94— 96 частей мѣди съ 6 — 4 ча 
лр° чн0 ^лова, будучи раскаленъ до красна, выкатывается въ ли- 
г-» служитъ для болѣе прочной обшивки кораблей, нежели мѣд 
сТВ диеты- Въ новѣйшее время стали дѣлать сплавъ изъ 90 ча 
вВ « вѣди, и 10 частей алюминія, отличающійся твердостью и 
,естыо; онъ годится для подшипниковъ и 
гяГ1 - а также для пушекъ. 


твердостью 
трущихся поверх- 


ЦРИГ0Т0ВЛЕШЕ ЧЕРНИЛЪ РЕЗЕЕГО РОДЕ. 


Черныя чернила Брандеса. Взать полфунта истолченныхъ чер¬ 
нильныхъ орѣшковъ и варить ихъ въ 5 бутылкахъ рѣчной воды, 
а потомъ прибавить къ отвару 32 золотвпка зеленаго (желѣзваю,) 
«пороса и столько же порошка аравійской камеди. Затѣмъ все 
слить въ бутыль и, поставивъ въ теплое мѣсто, взбалтывать по 
временамъ. По прошествіи двухъ мѣсяцевъ процѣдить жидкость и 
разлить по бутылкамъ, прибавивъ въ каждую но одному грану 
су'і'мы или но 4 капли креозота. 

Черныя чернила. 1) Взять 16 лотовъ крупно истолченныхъ 
«ернильвыхъорѣшковъ и 8 лотовъ измельченнаго кампешеваго дерева, 
уварить оба вещества съ 12 ф. воды, такъ чтобы осталось 6 ф. 
жидкости, и процѣдить чрезъ холстъ. Между тѣмъ растворить 8 
лотовъ желѣзнаго купороса, 2 лота мѣдтго купороса, 6 лотовъ 
аравійской камеди и 2 лота леденцу въ 1 1 / 4 ф. воды - , прибавить 
«тотъ растворъ къ отвару, тщательно размѣшать, оставить въ 
покоѣ на 24 часа и процѣдить чрезъ сукно. — 2) Восемь лотовъ 
измельченнаго кампешеваго дерева варить 2 часа съ 25 ф. воды, 
замѣняя испаряющуюся воду. Къ теплой жидкости прибавить 1 
®- крупно истолченныхъ чернильныхъ орѣшковъ, 8 лотовъ же¬ 
лѣзнаго купороса, 1 лотъ бѣлаго сахару и 6 лотовъ аравійской 
камеди. Массу перелить въ каменную посуду, и въ теченіе 14 
№ р й размѣшивать ежедневно по крайней мѣрѣ два раза; наконецъ 
Рвцѣдить чрезъ сукно.—3) Кипататъ въ теченіе часа, въ мурав- 
нномъ горшкѣ, 2 ф. уксусу, 12 ф. дождевой воды, 3 лота из- 
• канной ва куски гранатной корки, 3 лота поваренной соли н 
врав'и Желѣзиаі ’° купороса. Предъ охлажденіемъ растворить % ф 
дить* ГВо ® каме ДИ, и, когда чернила совсѣмъ остынутъ, нроцѣ- 
Отв ИХъ чрезъ холста —4) Въ -20 ф. дождевой или рѣчной воды 
лота и Ь * Ф ‘ к 1 1 1 пно истолченныхъ чернильныхъ орѣшковъ и 2 
етод 0 ЗВель ченнагб кампешеваго дерена; слить жидкость съ от- 
*ЭД 8 „ ВЫПа Р ить ее Д° 1® ф - Между тѣмъ растворить 150 грам 
РУ, у к аго иукороса въ </ 2 ф. воды, прибавить къ первому отва- 
6) л 3я ост ывшему, тщательно размѣшать и еще разъ процѣдить.— 
Мед и 8 о Сильныхъ орѣшковъ 16 золотниковъ, аравійской ка- 
од -! гвоздики ароматической 1 зол. зеленаго купороса 8 

15 



— 226 — 


зол., воды рѣчной Г/ 2 оунта. Истолокши первыя четыре » 
ства, варить ихъ въ водѣ до тѣхъ поръ, пока вся жидкость 
иетъ очень черный цвѣтъ. Остудивъ и процѣдивъ, чернила 
ливаютъ по бутылкамъ. 


* 


Черныя чернила, на которыя не дѣйствуютъ кислоты. Вар Я|ь 
лакъ и буру въ водѣ, получаемъ соединеніе, годное для 
для составленія краски. Если къ этому веществу прибавить 
новой копоти, то получатся черныя чернила, па которыя не« 
ствуютъ кислоты. 

Еще черныя чернилы. Взять толченыхъ чернильныхъ орѣпівщ 
2% Фунта, сенеіальской или аравійской камеди 1 е., зег^ 
купороса 1 ф., воды 1 ведро. Варить орѣшки въ I ведрѣ веды, 
продолженіи 3 часовъ, и замѣтивъ, никакой высотѣпервонаін 
но находилась налитая въ котелокъ вода, замѣнять улегаг 
парами воду новою. Остудить жидкость, процѣдить ее и пр 
вить камедь и купоросъ, особо разведенные водою. Вмѣсто иг* 
ченія можно орѣшки настаивать въ теченіе суток ь въ те 
водѣ 

Неразрушаемыя чернила. Растереть 3 / 4 золотника анилин 
черви сі. смѣсью 60 капель концентрированной соляпой кип, 
и 1% лота алкоголя. Полученное темно-синее вещество разв і 
горячимъ растворомъ 1 золотника аравійской камеди въ в 
тахъ воды. 

Черныя хромовыя чернила. Настаивать въ теченіе нѣсколы 
часовъ 130 частей кампешеваго дерева въ 2000 част, кинятв 
томъ варить четверть часа, процѣдить чрезъ холсть, и въ 
чеинпй жидкости растворить 1 часть желтаго хромкали. 

Черныя хромовыя чернила, Ногинскаго. Надобно взять 6 »Р 
синяю сандала, въ видѣ стружекъ,и, положивъ его въ ч«<" 
ілиняный горшокъ или котелъ, налить па него 1 ведро го| 
воды и, закрывъ крышкою, кипятить минутъ 20. Затѣмъ, п 
дивъ жидкость сквозь частор сито или холстъ, всыпать въ о 1 
4 золотника растертаго въ порошокъ желтаго хромовиглаго 
или, какъ его обыкновенно называютъ москотильщики. он: 


хрошшш. и размѣшивать жидкость деревянною палочкою в 
ченіе 5 или 10 кинутъ. Тогда чернила готовы. Какъ мор' 1 
остынутъ, ихъ разлі ваютъ въ бутылки и закупориваюіъ. 

Обыкновенныя черныя чернила. Кипятить 24 ч. толченыхъ! 
пильныхъ орѣшковъ въ Кіо ч. воды; отваръ процѣдить и & 
рго частяхъ растворить 16 частей желѣзнаго* купороса, 6 " 
аравійский камрди, ’/ 4 чаги сулемы, потомъ прибавить 6 * 
уксуснаго спирта 

Очень хорошія черныя чернила. Отваривать три раза 72 ч ( 
пешеваго дерева и 36 ч. толченыхъ чернильныхъ орѣшкоР 
лученные три отвара слить вмѣстѣ и въ 580 частяхъ рас? 1 
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желѣзнаго купороса, 16 ч. аравійской камеди; потомъ ири- 
?• вить 2 ч. мѣднаго купороса и % части сулемы, растворенныхъ въ 
\кк частяхъ уксуса. 

' Черныя чернила Еармарша. Истолочь крупно и смѣшать 18 ло- 
„ г алеппскихъ чернильныхъ орѣшковъ. 7 лотовъ аравійской ка- 
„ 7 дотовъ желѣзнаго купороса; потомъ налить на эту смѣсь 
Ч ф’коды и настаивать въ теченіе по крайней мѣрѣ 8 дней, ежед- 
іевно размѣшивая по нѣскольку разъ, потомъ употреблять. От¬ 
ливши чернилъ, можно долить сосудъ водою и размѣшать. 

Черныя чернила Линовица, непортящія стальныхъ перьевъ. 
Смочивши 6 ф. толченыхъ чернильныхъ орѣшковъ, укладываютъ 
ихь слоями, въ перемежку съ соломенною рѣзкою, въ кадочку съ 
ройнымъ продыравлепнымъ дномъ; котомъ наливаютъ холодною во¬ 
дою. такъ чтобы получилось 28 квартъ настоя. Къ послѣднему 
прибавляютъ 3—4 ф. отжатой водной окиси жрлѣзгі, стертой съ 
хорошимъ краснымъ древеснымъ уксусомъ. По прошествіи нѣсколь¬ 
кихъ дней въ теченіе которыхъ по-часту размѣшиваютъ смѣсь, 
грпбавлиютъ еще '/ 2 ф. сенегальской камеди. Если чернила по¬ 
густѣютъ со временемъ, то къ нимъ приливаютъ древеснаго 
укгуга. 

Банадинсвыя чернила Берцеліуса. Прибавляютъ къ отвару 
чернильныхъ орѣшковъ, небольшое количество ванадинокислаго 
аммоніака и получаютъ отличныя черныя чернила, никогда не да¬ 


ющія осадка и потому хорошо стекающія съ пера. 

Пинія чернила. Взять зеленаго 10 зол., чернильныхъ орѣшковъ 
30 волотниковъ, синаго сандала 5 золотниковъ, аравійской камеди 
о золотниковъ и пива крѣпкаго 2 бутылки. Налить въ бутыль и, 


закупоривъ не очень крѣпко, поставить на одну или на двѣ не¬ 
дѣли въ теплое мѣсто и ежедневно взбалтывать. 

Черныя чернила изъ бузины. Раздавить бузинныя ягоды и дер- 
Мть три дин въ каменной посудѣ въ тепломъ мѣстѣ, потомъ от- 
®ать н иа 12. съ половиною унцій соку прибавить по % золот¬ 
чика желѣзнаго купороса и древеснаго уксусу. При писаніи, эти 
черипіа имѣютъ сперва темнофіолетовый цвѣтъ, но потомъ ста- 
«<'^тгв черными. 

Черныя чернила Ернодье. Приготовляютъ чернила извѣстнымъ 
сле <ІІІ,0МЪ Изъ ЛоТа а Р аы ® ск °й камеди такою же количества 
0 * №а поджареннаго желѣзнаге купороса, 4% лота чернильныхъ 
нип^ Ковг и полуштоФа веды. На Французскихъ выставкахъ эти чер- 

_ П РИ8наны лучшими. 

обык Л1Ис ^" 1я зернила, ргего§;а(іѵе Соигі—іпк. Приготовляютъ 
чр1ш Н1,ВеИИЬ ? мъ с,шс °бомъ чернила изъ 16 унцій чернильныхъ 
,', гіКи аііЕъ ’ 6 унцій гумми, 2 унцій квасцовъ, 7 унцій сѣрнокислой 

8 ф Ке лѣза, ® унцій аравійской камеди, 4 унцій синяго сандала, 
воды. 
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Непортящіяся чернила Фонъ-Монса. На толченые чернильные 0м 
ки надобно налить обыкновеннаго пивнаго уксуса и дать посте 
дня два или три, послѣ чего уксусъ слить и процѣдить ^ 
сукно или елаяель; на остатокъ чернильныхъ орѣшковъ дЛ 
холодной воды, и перемывши ихъ, слить воду и смѣшай 
прежде слитымъ уксусомъ; потомъ эту смѣсь погрѣть съ В8в * 
оставить въ покоѣ на 24 часа, по прошествіи которыхъ Л? 
жидкость процѣдить и прибавить къ ней сахару и аравійской * 
меди, или вишневаго хорошаго клею; когда сахаръ и клей рщщ 
дутся, то жидкость рще разъ процѣдить, и прибавить къ ней|, 
лѣзнаго купороса. Смѣшавши все порядочно, слить въ каме 
кувшинъ и заткнуть бумажною пробкою. Приготовленныя зтц 
образомъ чррнила никогда не портятся и не сгущаются. 

Черныя чернила безъ чернильныхъ орѣшковъ Берутъ завязи? 
корня (Тоипепііііа егесіа Ь) три Фѵнта; кампешеваго дерн, 
одинъ ©унтъ; квасцовъ четыре лота, всѣ эти вещи крупно столп 
и налить пятью кружками уксуса, десятью кружками дождевой» 
ды, варить четверть часа и потомъ вылить въ горшокъ я до 
такъ стоять 10—14 дней, каждый день болтая. Послѣ чего» 
процѣдить чрезъ холстину, выжать, и вываривши до полови 
жидкость, прибавить къ горячему еще раствору '/ 2 Фунта аравй 
ской камеди, двадцать лотовъ желѣзнаго и четыре лота мѣдш 
купороса. 

Отличныя нелинючія чернила. Берутъ лучшихъ чернильшд 
орѣшковь 3'/ 2 Фунт., желѣзнаго купоросу 1 Фунт, аравійскойі 
меди */ 2 фувт., перегнаннаго уксусу 40. Чернильные орѣшки т, 
ва наливаютъ перегнаннымъ уксусомъ, въ количествѣ равноиій 
су орѣшковъ, отъ чего они черезъ нѣсколько дней становяъ 
мягки; послѣ чего ихъ толкутъ и, положивши въ назначен® 
для дѣланія че| нилъ сосудъ, выливаютъ на нихъ горячимъ овин 
ную часть уксуса; смѣсь вымѣшиваютъ, повторяя это сразу Ч 11 
четыре раза. Послѣ чего прибавляютъ тудадіе толченый купорос 
а немного спустя и камедь. Давши постоять* всей этой смѣсей 
четыре и каждый день болтая ее по два раза, сливаютъ соста«і> 
шіяся 'уже чернила чистыми въ другой сосудъ. На остатокъ в 8 * 1 
ваютъ еще около двадцати Фувтовъ и даютъ ему стоятъ ца^ 6 
дѣли, ирибавя тогда въ осадку */ 4 фунта купороса, % Фувт * 
меди; въ продолженіи двухъ недѣль ихъ побалтываютъ; эти ^ 
нила нѣсколько похуже первыхъ. Первыя чернила чрезъ 
лѣтъ не теряютъ своей черноты, хотя вначалѣ, когда ими 
что написано письмо, они и принимаютъ довольно блѣдный СІ ” 
ватый цвѣтъ, но чрезъ нѣсколько дней цвѣтъ этотъ стад 0 ® 1 ' 
Очень чернымъ. 

Дешевыя, прочныя Е неплѣсневѣющія чернила. Дія пригот® 1 ^ 
НІЯ ихъ надобно выдавить соку изъ черныхь ягодъ ворояца (А 



га Ь), травы, растущей по всей почти Россіи. Прибавить 
*Р ,СП „раумъ квасцевъ, раствореиныхъ въ дождевой водѣ, горсть 
и* тЬ Іой* соли, девять лотовъ вишневаго чистаго клею и три круж- 
ГіОІ кпс 0 аго пива. Положивши все это въ бутыль, и заткнувши 
** робкою, поставить на нѣсколько недѣль въ тенлое мѣсто и 
^ленамъ побалтывать 

В Ничімъ непотребляемыя чернила Герштеда. Для документовъ, 
ряііыхъ писем ь и разныхъ другихъ важныхъ бумагъ нужно бываетъ 
^ѣть такія чернила, которыя не истребляются ни кислотами, ни 
щелочами, отъ которыхъ обыкновенныя чернила пропадаютъ. Два ф. 

чшвХЪ черныхъ ту рецкихъ орѣшковъ толкутъ крупно и наливаютъ 
тоемя кружками крѣпкаго уксуса, держатъ шесть часовъ въ теплѣ 
60 по Реом. Послѣ чего жидкость процѣживаютъ чррзъ холстину, 
сильно выжимая остатокъ. Въ процѣженной жидкости растворяютъ 
{ лога сивильнокислагокали, которое можно получать изъ аптекъ. 
Берутъ еше полъ-лота очрнь мелко стертаго лучшаго индиго, ко¬ 
торый растворяютъ съ двухъ лотахъ дымящейся сѣрной кислоты; 
ря этого вливаютъ кислоту въ ФарФіровую чашечку и индиговый 
порошокъ всыпаютъ туда но немногу, и потомъ всю смѣсь остав¬ 
ляютъ стоять въ умѣренномъ теплѣ двое сутокъ. Этотъ растворъ 
разводятъ одною кружкою уксуса, и приливаютъ къ первой смѣси, 
куда еще прибавляютъ нолъфунта желѣзнаго купороса и % фун. 
аравійской камеди. Кислоты и хлоръ на написанное этими чер- 
пилаяи ни мало не дѣйствуютъ, а щелочи хотя цвѣтъ и перемѣ¬ 
няютъ, вп написаннаго не истребляютъ. 

Копировальныя чернила Бетххера. Вскипятитъ 1 часть квасцевъ, 
* ч мвднаго купороса, 4 ч. экпракта кампешеваго дерева, 4 ч. 
пшці'рина, 48 ч перегнанной воды; потомъ процѣдить. Пишутъ 
Ф'ипымъ прромъ. 

Копировальныя чернила. 1 ) Истолочь въ порошокъ 16 частей 
чернильныхъ орѣшковъ, 12 ч. желѣзнаго купороса, 2 ч. квасцевъ, 
’■ н зпіатыря и 1 ч. яри;, настаивать 10 дней въ 60 частяхъ 
рЦ ы ; ч. уксусу и 60 пива, размѣшивая по нѣсколько разъ въ 
8 ь ’ по ™мѣ процѣдить чрезъ холстъ, и прибавить по 10 частей 
Я-™* камеди, сахару и глицерина. — 2 ^ Смѣшать 15 частей 
В У г** ЧР Р НИЛЪ ивъ орѣшковъ и по 10 частей сахару и глицери- 
Фтй Ь ВВ 1 П ‘ 1 Р ИТь на умѣренномъ жару до 10 частей. 
ве ниьі ^ 2С ^ Я ^ 0ПЕ Р°Еальныя чернила Бо. Приготовить обыкно- 
Трр н Иъ особомъ чррнила изъ 1660 ч. хорошаго нива, 05 ч. 
Надо Жр Н * Хъ «Рыковъ, 33 ч. аравійской камеди, 40 ч. обожжен¬ 
ною^ |п Наго купороса, 20 ч. корня завязника, 10 ч. ламповой 

^«Рошія лрденц У’ 60 ч - сахару и Б ч. меду. 
но^ныГ КСіш Р 0Еаль ныя чернила. Кь 2 кружкамъ черныхъ обык- 
т °лче ИЦа Ъ ЧР ^ НИ,Н ' ІЬ примѣшать камеди Взять 1 лотъ мелко ис- 
го ивдиго, смѣшать съ 3 лотами разсыпавшейся въ по- 
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рошокъ ѣдкой извести и съ 3 / 4 ф. воды, и поставить въ теп» 
мѣсто; на другой день прибавить 2 лота чистаго желѣзваго 
пороса и, заткнувши сосудъ, оставить его до тѣхъ воръ, щ,]' 
явится на поверхности синяя пѣна; тогда жидкость слить ’ и Пв ** 
бавить 1 кружку къ первой смѣси. № 

Чернильный порошокъ. 1) Смѣшать 30 золотниковъ истоду 
ныхъ въ порошокъ чернильныхъ орѣшковъ съ 7 золотниками 
ленаго купороса и нагрѣвать эту смѣсь до тѣхъ поръ, пока 0№ 
побѣлѣетъ и распадется вся въ порошокъ; йотомъ прибавить ц 
ней смѣсь изъ 7 золотниковъ игтолченпой камеди и 3 аолотді 
ковъ сахара. Этотъ порошокъ хранятъ въ банкахъ или стклад 
кахъ. а для употребленія разводятъ вышеприведенную пропорцщ 
въ двухъ бутылкахъ горячей воды или пива. —2) Смѣшать ®уиті 
чернильныхъ орѣшковъ съ четвертью Фунга зеленаго купороса ( 
16 золотниками камеди. Всѣ эти составы должны быть преда 
рительно превращены въ порошокъ. Длн употребленія растворив 
всю смѣсь въ четырехъ бутылкахъ воды.—3) Берутъ полоунн 
черпильныхъ орѣшковъ, столько же стружекъ кампешеваго дерем 
и три лота корки гранатныхъ яблокъ; варят ь все это въ греи 
кружкахъ дождевой воды четверть часа, а потомъ оставляютъ м 
горшкѣ стоять восемь дней, наконецъ процѣживаютъ. Къ этй 
смѣси прибавляютъ восемь лотовъ желѣзнаго купороса и все вы 
париваютъ, почти до суха; а чтобы смѣсь пе пригорѣла, то ее беі 
престанпо при выпариваніи перемѣшиваютъ. Когда она сдѣлаете» 
густою, па подобіе каши, то ее вынимаютъ изъ котла и переш 
дываютъ въ блюдо, коюрое ставятъ въ печь, чтобы смѣсь совер¬ 
шенно сдѣлалась сухою.—Чтобы при этомъ дѣлѣ ничего не утре 
тить. то котелъ можно выполоскать небольшимъ количествомъ^- 
рячей воды, прибавить немного вишневаго клею, и тотчасъ упот 
реблять для письма Къ высохшей же массѣ прибавляютъ чет 
верть оунта аравійской камеди, и ее вмѣстѣ съ массою толкутъ 
Когда понадобится писать, то, всыпавъ* немного порошку въ чаі 
ную чашку, разводятъ его водою, прибавивъ къ ней нѣскоЛЫ» 
уксуса или винограднаго вина. Бъ ту же минуту получаютъ 
рошія чернила. Этотъ порошокъ особенпо хорошъ для употреб® 1 
нія въ дорогѣ. 

Красныя чернила. 1) Взять лучшаго синяго сандала 32 золотя»®’ 
уксуса .1% Фунта, квасцовъ 4 золотника. Варить эту смѣсь® 
луженой закрытой кострюлѣ, въ теченіе 1 часа, и потомъ, 
съ огня, прибавить 4 золотника камеди.—2) Взять лучшаго сив®; 
сандала 32 золотника, квасцовъ 16 золотниковъ и воды 3*/^ •!*_ 
та. Варить смѣсь въ теченіе часа, процѣдить и прибавить ^ ** 
лотниконъ камеди.—3) Взать лучшей толченой кошенили 6 золе* 
очищеннаго поташа 12 золоти. Настаивать эти вещества въ т®* 
ніе двухъ дней ВЪ Фарфоровой носудѣ, наливъ на нихъ І'/з 



пР д воды. Потомъ, прибавивъ В6 золотниковъ очищеннаго винна- 
т8 мня и 3 золотника квасцовъ, нагрѣвать жидкость до тѣхъ поръ, 
Г ° 6\дутъ ,ІЗЪ нея ЕЫХ0ПИТЬ газовые пузырьки. Затѣмъ процѣ- 
ДО 88 яидкость сквозь неклеепную бумагу и обмыть остатокъ на 
ѣ четвертью стакана чистой воды. Наконецъ прибавить 8 
И *отниновъ виннаго спирта и 6 золотниковъ камеди.—4) Подог- 
і8Л ь почти до кипѣнія, въ теченіе нѣсколькихъ минутъ. 1 зо- 
яіикъ кармина въ % фунта нашатырнаго спирта и прибавить 
іетомъ 1 золотникъ камеди 

Приготовленіе красныхъ чернилъ изъ кармина. В а двадцать гранъ 
«чшаго кармина налить въ бутылочкѣ двадцать лотовъ ѣдкаго на¬ 
шатырнаго спирта и двѣнадцать лотовъ перегнанной воды; тудаже 
прибавить лучшей аравійской камеди поллота. Всѣ эти вещи хо¬ 
рошенько перемѣшать и переболтать; чрезъ три, четыре дня чер¬ 
нила будутъ готовы къ употребленію. Эти чернила отмѣнно кра¬ 
сивы и прочны; надобно только держать нхъ въ стклвнкахъ, хо¬ 
рошо закупоренныхъ, которыя тогда только открывать, когда нуж¬ 
но чернилами писать; онѣ годятся не только для письма, но и 
ра раскрашиванія ланкартъ и проч. 

Красныя чернила изъ краснаго сандала. Шесть золотников ь луч¬ 
шею краснаго савдала, извѣстнаго йодъ названіемъ фвтмбут, 
всыпать въ чистый глиняный горшекъ, и, паливъ въ него иолоун- 
та рейнскаго или хорошаго бѣлаго уксуса, (можно также нали¬ 
вать одною чистою дождевою водою) положить тудаже 2 золотника 
толченыхъ квасцовъ, или одинъ лотъ виннаго камня и одинъ зо¬ 
лотникъ толченой же аравійской камеди. Все это варить на са- 
мояъ легкомъ огнѣ иснодовьнь, потомъ, остудивши и давши от- 
стоатьса, слить чистое въ стклянку л беречь для употребленіи, 
ш оставшуюся гущу можно налит» рще уксусу, или дождевой во- 
и, подбавя квасцовъ съ камедью, хорошенько увариіь, изъ 
того выйдутъ изрядныя чернила. 

Красныя нелинючія чернила. Надобно взять полтора лота стол- 
и “й или стертой желтянки (куркумы); одинъ лотъ квасцовъ въ 
лвть ШКЬ ’ всыпать Есе это ЕЪ новый 'ыуравленный горшокъ, на¬ 
вить ВгіЛ ^ Шт,ІФОМ ' ь чистой рѣчной воды, поварить, отваръ оста¬ 
на ва Чѣлую вочь остывать Вь другомъ новомъ же горшкѣ 
’-ь въ полторѣ штофѢ лучшаго виннаго уксуса четыре лота 
часовч^ 0 0 м ®лкостертаго Фернамбука. Давши этой смѣси постоять 
цер Во Й пылить въ нее всю жидкость, находящуюся въ 

® а ръ Ъ І0 Р ШК ® вмѣстѣ съ отваромъ желтянки, и поставивши на 
в Р**мн !* а Р ит . ь ’ безпрестанно размѣшивая деревянвою лопаткою. Во 
п °ллота ИРеН ' И подмѣш0;гь четверть лота кошенили въ порошкѣ и 
Чт <% к ТОЛче0 ыхъ квасцовъ, послѣ чего усилить немного жаръ, 
^ и явщц Ге х °№нько вскипѣло, а пѣна сдѣлалась свѣтлокрасною. 
съ °гия горшокъ, положить въ смѣсь поллота чистой ара- 
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вШгкой камеди въ порошкѣ и восьмую часть лота сахара я е » 
и асе размѣшать лучшимъ образомъ. Когда чернила бу дутъ ^ 
вы, ихъ оставить въ горшкѣ, пока онѣ совсѣмъ остынутъ, ді 
чего слить ихъ въ чистую стклянку, которую, завязавшибу^і 
поставить въ сухое мѣсто. Эти чернила и въ три года не И(| ? 
тятся. “ 

Красныя чернила для письма на стйыгіз, рогё, зкести иЪ» 
Двадцать пять гранъ копала, стертаго въ порошокъ, расііуітаті,^! 
умѣренной теплотѣ въ дьухъ стахъ гранахъ лаванднаго масла 
смѣшать съ шестью или десятью гранами киновари. Если этщ, 
нила въ продолженіи долгаго времени сдѣлаются очень густы і 
надобно къ нимъ прибавить, сколько нужно, терпентиннаго ма'ы, 
Отличныя красныя чернила. Облить 8 частей толченой кощед,. 
ли и К» частей лиіроваіінаіо погашу 144 частями перегнанщ, 
воды и, постави на сутки въ теплое мѣсто, почаще размѣшивай 
Потомъ, непрерывно мѣшая, прибавить 4 ч. толченыхъ квагц^щ 
24 ч. очищеннаго виннаго камня и 3 ч. виннокаменной кисл щ 
Когда прет ратитгя отдѣленіе газа, ирипавить еще столько ещ 
каменной кислоты, сколько окажется нужнымъ для полученія л 
лаемаго цвѣта. Остывшую жидкость процѣдить, промыть ога?** 
на цѣдилкѣ въ 12 частяхъ воды, соединить обѣ жидкости и рас вѵ 
рить въ нихъ 24 части аравійской ;.амеди и 1 / 3 части гвоздями 
го масла. 

Очень хорошія красныя чернила. Настаивать въ теченіе ночиі 1 
драхмы воше..и.іи, Л Д|.іхмы лигрованнаго поташа, 4 унціи лид 
пшомъ прибавить: 9 драхмь очищеннаю виннаго камня, 4огр 
толченыхъ квасцовъ, процѣдить, и прибавить 2 драхмы очшце іе 
го *'мирту, полдр-іхмы толченой камеди. 

Карминныя чернила. Распустить 3 части кармина въ 120 « 
тяхі. ЖИЛІ..ПО аммоніака и 12о ч. перегвавной воды, потомъ прі 
бавить 10 частей толченой аравійской камеди. 

Простыя красныя чернила, 4 части Фернамбука, 2 ч. квасці і 
40—.ІО ч- нереі іишніій воды кипятить часъ въ оловянномъ и I 
дѣ, причемъ постоянно размѣшивать деревянною на дочкой; прИ' 
цѣдить чрезъ холатъ и прибавить на каждыя 30 частей жіідк 
по 3 ч і уста го раствора аравійской камеди. 

Красныя чернила Кицдта. Настаиваютъ нѣсколько часовъ 12®" 
тов*. толченой кошеніі-ш, 1 ф. воды, 4 лота углекислаго аммо 
ка. нр'ичемь часто размѣшиваютъ; потомъ процѣдить и при 
лять мало по малу столько виннаго камня и квасцовъ, ск 


необходимо для желаемаго цвѣта; наконецъ процѣдить. . 

Хорошія красныя чернила. Варить въ муравленномъ гор®"* 
1*/ 2 ліііа толченнаго корня куркумы съ 24 лотами воды и I * 
томъ квасцовъ; снять съ огня и оставить вь покоѣ на 12 ч* ( 
Налить 4 лота Фернамбука 62 лот«ми спирта и также оста® 
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окоѣ на 12 часовъ. Потомъ соединить оба настоя, варить на 
"Усейномъ огнѣ, прибавить % золот. толченой кошенили и 
н/ лота квасцовъ, снять съ ог«я, прибавить % лота толчепой 
війоиой камеди и столько же сахару, процѣдить остывшія чер¬ 
пала чредъ полотно и держать въ хорошо закуііорепиыхъ со- 

ГУ Ерасныя чернила Винклера. Стереть въ Фарфоровой ступкѣ % 
оліп- кармина сь 3 лотами обыкновеннаго жидкаго стекла, и 
Ііздесть полученную массу 29 лотами дождевой воды, оставить 
Ій, покоѣ на нѣсколько дней, потомъ слить красную жидкость. 

Красныя чернила Кладе. ІІромывать толченую кошениль водою 
до іѣхь пиръ, пока не і іанетъ стекать чистая вода; потомъ па- 
]рѣть полученную жидкость съ разбавленнымъ аммоніакомъ, отчего 
настворвтся^красащре вещество. Этотъ водно-аммовіакальный отваръ 
(лить къ каменную посуду и осадить пигментъ пинковой солью. Оса¬ 
док ь отвариваютъ въ аммоніакѣ и прибавляютъ іодистаго олова до 
тѣхъ нпръ, пока не получится желаемый цвѣтъ. 

Пурпурныя чернила. Варить, въ теченіе четверти часа, 8 час¬ 
тей імпіп шеваго дерева гъ 48 частями воды, процѣдить чрезъ 
холстъ, и въ 36 частяхъ жидкости растворить */ 2 части хлористаго 
олова. 

Кармазинныя чернила. 4 части Фернамбука. 4 части толченыхъ 
тіцпііі,. і часть очищеннаго виннаго камня, варить въ 30 час¬ 
тяхъ перегванвой воды, пока не останется 16 частей, которыя 
отпаивать въ теченіе нѣсколькихъ дней; потомъ процѣдить и 
ирибявиіь і/ 2 части аравійской камеди и 1 часть сахару. 

Фіолетовыя чернила. Восемь частей кампешеваго дерева, варить 
въ <>4 частяхъ ціреінапвой воды, пока не останется 30 частей, 
которыя процѣдить чрезъ холстъ, и растворить въ нихъ, на 
“ ^тм, у а квасцовъ и '/ 2 части аравійской камеди. 

Чернила Фіолетовыя. Отварить 3 унціи Фернамбуковаго дерева съ 
1 івціеи оразильекаю или синяго сандала, въ штофѢ воды. и. 
ѣриойвить золотникъ аравійской камеди и нѣсколько щепотокъ 
Бецевъ. Можно также эти чернила составить изъ смѣшенія чер- 
и і ъ кратныхъ съ синими.■ 

тѣ л ЬіЯ че Р ЕИЛа ' 1 Настаивать нѣсколько часовъ въ тепломъ мѣс- 
і>стѵ Чгі,1и толченаго кзтеху и 160 частей перегнанной воды. 

^ Шить, процѣдить и прибавить мало по малу столько раствора 
евп ГТИ к Р агНаго хромкали въ 16 частяхъ перегнанной воды, 

аь ко будетъ необходимо для полученія желаемаго цвѣта, 
осевыя чернилаЛІоричиевыя чернила вегьма разнообразныхъ 
п риба ииЬЬ ,І0 * 1 Учаюгг.и, если въ крѣпкій отваръ синяго сандала 
хр 0м Ц Лать квасцы съ краснымъ хромиквелымъ кали. Также, если въ 
х ров Ыя чернила власть двойное и тройное количество желтаго 
Ислаго кали, то получаются чернила красиваго бронзоваго 
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цвѣта. Замѣняя желтое хромокислое кали краснымъ, получают, 
новые оттѣнки бурыхъ и коричневыхъ цвѣтовъ, иногда очеаі 
красивые. 

ЛлизариЕОБЫя чернила Леоыгарди. 42 части алеппскилъ черни*],, 
ныхъ орѣшковъ и 3 части голландской марены настаиваются та 
кимъ количествомъ теплой воды, что жидкости получается 1«0 * а 
стей. Послѣ Фильтрованья, къ ней прибавляютъ: 1, 2 части сѣр 
иокислаго индиговаго раствора, 5, 2 части желѣзнаго купороса и 
2 части древесноукгуснаго раствора желѣза. 

Ллизариновыя чернила Проліуса. Приготовляютъ горячій напор 
1'/ 2 Фунт., червильныхъ орѣшковъ, такъ чтобы послѣ цѣжещц 
получилось 5 фунт, жидкости; далѣе, смѣшиваютъ 4 лота щ. 
рошка индиго съ '/ 2 фунт., дымящейся сѣрной кислоты, оста®, 
ляютъ на сутки и потомъ разводятъ 5 Фунт. воды. Къ езду 
раствору прибавляютъ 8 лотовъ порошкованнаго мѣла и 8 лотом 
желѣзныхъ опилокъ; изъ послѣднихъ и сѣрной кислоты образует¬ 
ся желѣзный купоросъ, между тѣмъ какъ мѣлъ связываетъ часть 
кислоты. Наконецъ, обѣ жидкости смѣшиваются. 

Ллизариновыя чернила Эльснера. 1 часть мелкорастертаго 
индиго смѣшиваютъ съ 3 частями гашеной извести и 130 частя 
ми воды, ставятъ въ теплое мѣсто и. по прошествіи 10 — 1і 
часовъ, прибавляютъ 2 части чистаго желѣзнаго купорога. Сиѣ 
шиваютъ 2 кружки хорошихъ чернилъ съ 1 кружкою сказаннаго 
настоя, ставятъ въ закрытомъ сосудѣ въ нагрѣтое до 50* 
Ц. мѣсто, гдѣ держатъ до тѣхъ поръ, пока жидкость не примел 
зеленаго цвѣта и не дастъ на поверхности прекрасной стеВ 
пѣны. 

ЛлизариЕовыя чернила Бинтерница. Настаиваютъ нѣсколько 
дней въ тепломъ мѣстѣ 100 частей толченыхъ чернильныхъ орѣш 
ковъ въ 200 частей сыраго древеснаго уксусу, потомъ процѣжя 
ваютъ и промываютъ остатокъ древеснымъ у ксусомъ до тѣхъ поръ, 
пока не получится 200 частей жидкости. Въ послѣдней рагтворя 
ютъ 12 частей желѣзнаго купороса и 40 частей аравійской каяе- 
ди, оставляютъ на нѣсколько дней стоять, ежедневно размѣшивая, 
и наконецъ прибавляютъ столько индиговаго раствора, что полу¬ 
чается 1500 частей всей смѣси. Индиговый растворъ ириготовя* 
ютъ такъ: растворяютъ 1 часть индиго въ 4 частяхъ дымящей®* 
сѣрной, ьшюты. разб. вляютъ водою, осаждаютъ углекислый 
кали, процѣживаютъ и промываю іъ остатокъ на цѣдилкѣ ротѣ*ѣ 
поръ перегнанною водою, поьа послѣдняя не ставетъ окрашивать®* 
въ синій цвѣтъ. Тогда осадокъ растворяютъ въ возможно малоя* 
количествѣ воды. 

Хорошія ализариновыя чернила. Настаиваютъ въ теченіи $ 
токъ !) унцій лучшихъ чернильныхъ орѣшковъ (толченыхъ) 

48 унціяхъ дождевой, снѣговой или перегнанной воды; пртомъ ^ 
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чрезъ холстъ и примыкаютъ остатокъ на цѣдилкѣ водою до 
поръ. п«ка пе получится всей жидкости 48 унцій Въ пей 
Теряютъ 3 ‘/ 2 унціи желѣзнаго купгірога, отчего цвѣтъ ея 
Р 8 '*^ черно-ФІолетовымъ; тогда прибавляютъ 36 —39 гранъ 
Личной кислоты, отчего сказанный цвѣтъ переходитъ въ сѣро- 
""лтоватЫЙ. Наконецъ прибавляютъ столько раствора индиговаго 
что пвѣтъ жидкости становится синевато-зеленымъ, 
чернила. 1) Стереть, какъ можно лучше, 4 золотника 
тмиигутта съ 3 золоти, аравійгкой камеди, прибавляя но пемногу 
жирнеть, составленную изъ 4 золоти, уксуса и 20 золоти, воды. 
Когда все хорошо разойдется, процѣдить жидкость сквозь полот¬ 
но —2) Можно такъ же приготовлять желтое черпило, растирая 
,уияигуттъ въ водѣ и прибавляя немиою квасцовъ.—3) Сварить 
три четверти Фунта авиньопскихт зеренъ съ 10 золоти, квасцовъ 
въ 2 бутылкахъ виды и прибавить 8 золотняковъ камеди. 

Чернила ікелтыя изъ куркумы или ікелтянки. Столочь четыре 
лота куркумы сь двумя литами квасцовъ и варить съ двумя круж¬ 
ками дождевой воды до тѣхъ поръ, пока вода укипит ь до поло¬ 
вины; тогда, процѣдивши жидкость, прибавить одинъ лотъ аравій¬ 
ской камеди. 


Желтыя хромовыя чернила. Смѣшать ІО частей хромваля, 3 части 
пери панной воды н 2'/ 3 части концентрированной сѣрной кислоты. 

Желтыя чернила. Истолочь и смѣшать 1'/ 2 части гуммигуіта, 
% части кващовь, 1 часть аравійской камеди, налить на это 
1 чисть концентрированнаго укгусу, §4 части перегнанной воды, 
и Ѵгч части гвоздичнаго масла; размѣшивать почаще, пока не- 
раяпГцетгн гуммигуттъ. 

Зеленыя чернила. I) Приготовляются чрезъ смѣшеніе синихъ 
черинль гь жел.ьши Смотря но тому, какой желаютъ получить 
Цвѣтъ, берут ь болѣе тѣхъ или другихъ чернилъ.—2) Взять яри 
вепешапгкой '/, Фунта, виннаго камня >/ 8 Фунта, воды I Фунтъ, 
варить до половины и прицѣпить. 

зернила зеленыя "изъ яри. I) Шесть золотниковъ хорошей толче- 
дѣе ‘'"“Шанской яри. полтора золотника камвдн; не много побо- 
кѣ с* 0л ^ 8плОтни ка куркумы вастоятьвъ тепломъ мѣстѣ въ бутыл- 
тафп Лаі ° У вс 1 га -—2) Взять яри мѣдянки, гоку изъ руты и 
ѣорпй 8 ’ смѣшать все вмѣстѣ и развесть водою, вь ко- 

^ І,йгп У 1 Ц р нъ золотникъ аравійской камеди. 

КИГ лГ- зеленыя изъ хромсЪнслаго Ьали. На 132 грана хромо- 
0 3 два Кали налить смѣсь изь 76 гранъ лучшей сѣрной киглоты 
г Рана л МЪ ВОды ’ нѣсколько нагрѣть ихъ; потомъ прибавить 122 
3е Ржать ЧШе ^ Же іѣ Р ,шй кислоты, 46 гранъ алкоголя, и все по- 
Ч ерЕ _ Сколько времени на легкомъ огнѣ. 

ЛОЧЬ Ѵ а 8еленьія изъ 6У ЗИНЬ1 - Свѣжихъ лигтьевъ бузины сто- 
етупкѣ и выжать изъ нихъ сокъ; потомъ прибавить къ 
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этому сову нѣгколько толченыхъ квасцовъ; путемъ этого пр 0 
га выйдутъ хорошія темнозеленныя чернила. 

Зеленыя чернила. Варить 16 частей очищеннаго виннаго вг* 
и 32 части толченной яри, съ равными частями уксусу, и , 
въ КО частяхъ полученной жидкости растворить 1 часть кри 
Личргвой яри и 8 частей аравійской камеди 

Зеленыя чернила Лейкау§а. Смѣшать спиртъ съ сѣрною ки 
тою, подогрѣть и вылить вь насыщенный растворъ краснаго Х| 
кали. Получится зеленый маслообразный осадокъ, который о 
ляютъ отъ спиртной жидкости и разводятъ водою. 

Хорошія зеленыя чернила. Распускаютъ 2 лота'лучшаго ивд і 
ваго кармина и % золотника аравійской камеди въ 1 'Д фу 
перегнанной воды, держа сосудъ въ тепломъ мѣстѣ. Потомъ 
творнютъ 1 '/ 6 части чистой пикриновой кислоты въ *Д <ьунт. 
рячрй перегнанной воды, и соединяютъ оба раствора. 

Синія чернила. Растереть въ мельчайшій порошокъ 4 золоте 
парижской сини (синеродистаго желѣза), всыпать въ стеклян* 
обливъ 16 золотвсками солявой кислоты, оставить на сутки, 
рѣдка помѣшивая. Потомъ прибавить полбутылки воды, пере 
шать. процѣдить сквозь пропускную бумагу, а оставшуюся яаій 
дилкѣ массу промыть полуфунтомъ чистой воды. Оставшійся 1 
рый остатокъ растираютъ въ Фарфоровой ступкѣ гъ 1 золе 
комъ шаврльиой кислоты, понемногу прибавляя '/ 5 чистой Х( 
яой воды. Когда о» татокъ почти совершенно растворится въ вс 
процѣдить его сквозь бумагу. Къ жидкости прибавляютъ раст 
изъ 6 золотниковъ камеди и 6 золотниковъ сахара, растворен! 
особо въ 16 золотникахъ воды. 

Синія руанскія чернила. Варить въ теченіе часа, въ догтг 
номъ количествѣ водъ, 7»0 частей камаешеваго дерева, 35 
тей римскихъ квасцовъ, 31 часть аравійской камеди, 15 чат 
леденцу; потомъ оставить въ покоѣ на 2 — 3 дня, и иакон 
процѣдить чрезъ холстъ. 

Чернила синія изъ индиго. Это лучшія и прочнѣйшія. Б' 1 
одинъ лотъ лучшаго индиго, толкутъ его и понемногу всыпай 
въ четыре лота дымящейся сѣрной кислоты, налитой въ Фар® 0 
вую чашку, и все это хорошенько растираютъ вмѣстѣ, пока 
того выйдетъ густая темносиняя жидкость. Давши этой смѣси 
стоять двое сутокъ въ довольно умѣренной теплотѣ, прилив» 
три четыре кружки дождевой воды; потомъ, переливши вс 
иѣдный котелокъ или тазикъ, кипятятъ на огнѣ, и, вскипят 
піи разъ, даютъ всему огтыпуть. Когда все остынетъ, выиим ® 
Фланель окрашенную темпо-синимъ цвѣтомъ, и моютъ ее в'ь 
годной водѣ до тѣхъ поръ, пока она начпетъ стекать совер > 
іигтою и безцвѣтною. Между тѣмъ кипятятъ 4 кружки водй 
кѣдиой посудѣ, съ двумя лотами воды, и іуіускаютъ туда 
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• ѴІ0 щавель, которая всю свою краску передаетъ водѣ. Эту 
йеВ 1 - воду выпариваютъ до тѣхъ поръ, пока останется 


овина, и тогда прибавляютъ къ пей І'Д зол. квасцовъ и с.толь- 
^ 6 аравійской камеди. Для сдѣлавія этихъ чернилъ свѣтло- 
овняим различныхъ оттѣнковъ, падобно приливать въ нихъ воды 

„ пробовать- > 

Чернила сншя изъ яри. гастереть въ ступкѣ унцію кремортар- 
ира (виннаго камня) съ унціею яри мѣдянки, оставить такъ на 
3 дно къ томъ сосудѣ; потомъ налить 3 унціи воды, и подогрѣ¬ 
вать часовъ 6; процѣдить жидкость, и прибавить золотникъ ара- 
камеди въ порошкѣ. Эти чернила будутъ густаго синяго 


цвѣта. 

Синія чернила изъ Берлинской лазури. Берутъ лучшую и самую 
чистою берлинскую лазурь, растворяютъ ее въ дымящейся соля¬ 
ной кислотѣ, и потомъ разводятъ водою, въ которой распущена 
адрагантная камедь Ее подбавляютъ больше или меньше, смотря 
потому, какія назначено имѣть чернила, посвѣтлѣе или потемнѣе. 

Чернила синія изъ бузиновыхъ ягодъ. Свѣжія ягоды толкутъ 
въ сіуикѣ; выдавливаютъ изъ нихь сокъ, и въ него прибавля¬ 
ютъ нѣсколько толченыхъ квасцовъ и четвертую часть уксуса, 
съ небольшимъ количествомъ поташа. Проба покажетъ, сколько 
чего надобно подбавлять, для полученія цвѣта извѣстной густоты. 

Синія чернила. Стирать въ теченіе четверти часа въ Фарфоро¬ 
вой ступкѣ, 6 частей лучшей парижской сини, 1 ч. кисличной 
кислоты и 6 ч. перегнанной воды; потомъ, не переставая размѣ¬ 
шивать, прибавить 18 ч. аравійской камеди и 230 ч. перегпатой 
воды Эти чернила образуютъ совремепемъ осадокъ. 

Синія чернила Кладе. Приготовляютъ извѣстнымъ способомъ 
растворъ юдистаго желѣза, и растворяютъ въ немъ еще столько 
шда, сколько можетъ принять растворъ. Потомъ проготовляютъ 
г редвій растворъ кровяной соли, взявши послѣдней столько, сколь- 
к о употреблено іода; соецинившл оба раствора, процѣживаютъ; по- 
аучепвый осадокъ на цѣдилкѣ промываютъ и наконецъ раство¬ 
ритъ въ водѣ. * 

.®| я че рнила Ома. Смѣшиваютъ 80 гранъ Ьц^иог (еггі еев- 
Ч^ісщогнйі (по Прусской Фармакопеи) съ 8 унціями перегнанной 
$ у ? соединяютъ съ растворомъ 4 драхмъ кровяной соли въ 
Йлк* ШХЪ воды ‘ Полученный синій осадокъ промывается па цѣ- 
ОС 0 ВО до тѣхъ поръ, пока вода не начнетъ окрашиваться. Тогда 
ппРазводятъ въ такомъ количествѣ перегнанной воды, что 

& СЯ 24 У" ціи дикости. 

Еи йншг че і ЗНЕла Бека Настаиваютъ 2 части тояченой яри и 1 ч. 
вает са ° Кавшя въ ^ частяхъ воды. Свѣтлосиняя жидкость сли¬ 
чений а остатокъ наливается еще разъ водою. Вся жидкость про- 
етгя и предоставляется произвольному испаренію. 
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Ультрамариновыя чернила. 1 о. 12 лот. стружекъ синяго сав» 
варить полтора часа въ 12 ©унтахъ дождевой воды, потомъ іГ 
цѣдить чрезъ сито, и въ горячемъ отварѣ растворить 2 лота п» 
скихъ квасцовъ. \ х [ г лота сахару и 2 лота толченой камеди; 
пятить еще въ теченіе часа, снять съ огня и прибавить 6 л 0 ^ 
ультрамариноваго порошку. 

Очень хорошія и прочныя золотыя чернила, Рейнзельса. Вещ 
по ровну толченаго юцисіаго кали и крупно истолченнаю уксу ( 
кислаго свинца смѣшать, всыпать въ цѣдилку и облить 20 часщ 
кипящей дестиллироваиной воды. Уже при охлажденіи Фильтр | 
отдѣляются красивыя золотистыя чешуйки (кристаллическаго іод, 
стаго свинца), а на цѣдилкѣ остается свѣтложелтый пороц 
безъ блеска. Но совершенномъ охлажденіи процѣженной жидкощ 
кристаллы собираются на цѣдилкѣ, промываются и растираюп 
съ небольшимъ количествомъ камеднаго раствора. Желая ми*; 
болѣе темныя чернила, надобно прибавить къ смѣси, при самом 
началѣ работы, небольшое количество іода. Впрочемъ, описании 
здѣсь чернила можно получить, растворяя торговый іодистыйсш 
вецъ въ кипяткѣ, но въ этомъ случаѣ чернила не будутъ гл, 
хороши. Предъ употребленіемъ нужно взбалтывать. 

Золотыя чернила. 1) Тщательно стереть въ ©ар©оровой стуго’ 
2 части муссивнаго золота, 1 ч. аравійской камеди съ небольшія! 
количествомъ воды; потомъ прибавить 3—4 части перегваниі 
воды. Предъ употребленіемъ нужно взбалтывать чернила.—2)Ні 
стаивать въ тепломъ мѣстѣ 24 части ртутныхъ серебряныхъ чеу 
пилъ и 1 ч. шафрана; потомъ процѣдить. 

Серебряныя чернила. 1) Тщательно смѣшать въ ©ар©ороь 
ступкѣ равныя час іи сусальнаго серебра и сѣрнокислаго кали с 
небольшимъ количествомъ воды, потомъ вымыть кали водою. Е* 
остатку прибавить камеднаго раствора и перегнанной воды ПрФ 
употребленьи ь, нужно взбалтывать черпила.—2) Настаивать в* 
сколько дней въ тепломъ мѣстѣ 8 частей чистой ртути,. 1 ч. ОН' 
ной извести, 96 ч. уксусу; во время настаиванья взбалтывать® 
чанш. 

Непотребляемыя чернила для банкировъ. Смѣшать пронзи в 
ное количество воды съ соляною кислоюю, такъ чтобы смѣсь и** 1 ' 
сильный кислый вкусъ и удѣльный вѣсъ 1,01; на >/„ кварты 8ѣ| 
смѣси берется 10 сотыхъ хорошей китайской туши, размочев с 
хорошо и потомъ растертой съ небольшимъ количествомъ оаяа * 
ной смѣси Писать надобно гусинымъ перомъ. Чернила этисог'і 
шевво неистребимы, ибо проникаютъ глубоко въ бумагу- **** 
употребляютъ штнкгольмскіе банкиры для подписи векселей. 

Чернила для мѣтки бѣлья и клейменія тканей. Для приютов' 1 * 
такъ называемаго чернила ГаусМчНа берутъ асфальтъ и раствор* 1 
его въ очищенномъ скииидарѣ, а получаемый растворъ тіцат еі 
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вшиваютъ съ хорошей сажей. Чернила Гаугмана преимуществен 
СВ іпотребляется для клейменія тюковъ, грубыхъ тканей и т. п. 
В °КдгглІЕСІая чернила для мѣтки бѣлья. Соды 16 частей, воды 128 ча- 
й аравійской камеди 12 частей. Сначала растворяютъ въ водѣ 
«аиедь, 1 потомъ къ полученному раствору прибавляютъ соду, озна¬ 
чаютъ Ѵгу жидкость № 1.—Далѣе берутъ: лаписа (азотнокислаго 
серебра) 10 частей, воды 24 части, аравійской камеди 12 частей. 
Растворивъ камедь въ водѣ, къ полученному раствору прибавляютъ 
ляписъ и приготовленную такимъ образомъ жидкость означаютъ № 2. 
При употребленіи англійскихъ чернилъ, преимущественно для мѣтки 
бѣлья и клейменія тканей, должно поступать слѣдующимъ образомъ: 
напитавъ жидкостью 1\-1 небольшую губку, смачиваютъ ею то мѣ¬ 
сто, на которомъ должна быть мѣтка или Фабричное клеймо; затѣмъ, 
разгладивъ сырое мѣсто горячимъ утюгомъ и обмакнувъ перо или 
Фабричный штемпель въ жидкость № 2, дѣлаютъ нужную надпись, 
или оттискиваютъ изображеніе штемпеля на подготовленномъ мѣ¬ 
стѣ ткани. Послѣ того, полученную мѣтку слѣдуетъ оставить на 
свѣтѣ и, когда она почернѣетъ, замыть водою. Такая мѣтка про¬ 
падаетъ отъ амміачвыхъ паровъ и отъ хлора. 

Черныя чернила Кура, для мѣтки бѣлья. Приготовить жидкость 
изъ 1 части Фосфористаго натра (еиЬрЬоврІіав паігі). 2 частей 
аравійской камеди и 16 ч. перегнанной воды. Смочить бѣлье этою 


жидкостью, дать высохнуть, выгладить, а потомъ писать черни¬ 
лами, приготовленными изъ 1 части азотнокислой окиси серебра 
(ляписа), 6 ч. раствора камеди и 6 частей перегнанной воды. Пи¬ 
сать надобно гусинымъ перомъ. 

Черныя чернила для мѣтки бѣлья. Растворить по пяти частей 
лшіиса и очищенпаго виннаго камня въ СО частяхъ обыкновен¬ 
ныхъ чернилъ (изъ орѣшковъ, а не ализариновыхъ). Мѣсто для 
мѣтки смачивается растворомъ 60 частей кристаллической соды и 
ч - аравійской камеди въ 360—400 ч. перегнанной воды, вы¬ 


сушивается и гладится утюгомъ. Два клейменія, прибавляютъ кт» 
черниламъ немного аравійской камеди. 

Зернила Гильера для мѣтки и клейменія бѣлья. 1) Для мѣтки 
перомъ: азотнокислаго серебра 11 граммовъ, перегнанной воды 
®ірам., аравійской камеди 20 грам., кристаллической соды 22 гран., 
^Днаі’о аммоніака 20 грам.—2) Для клейменія: азотнокислаго серебра 
■ граммовъ, перегнанной воды 12 грам., аравійской камеди 5 грам., 
■Роста ляической соды 7 грам , ѣдкаго аммоніака 10 граммовъ, 
^еребро растворяется въ аммоніакѣ, а другія вещества въ водѣ; 
п^тнора смѣшиваются и нагрѣваются въ котлѣ до тѣхъ поръ, 
п ® п нкоіть не приметъ темпобураго цвѣта. 

И ч е ^ ала Еиндта для клейменія бѣлья. Азотнокислаго серебра 
иаме^чп’ нашатырнаго спирта 22 части, соды 22 ч., аравійской 
й® 60 у., соковой зелени 2 ч., перегнанной воды 13 частей. 
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Ііейыеное бѣлье надобно гладить утюгомъ до тѣхъ поръ, ц. 
іівѣтъ клейма перестанетъ чернѣть. 18 

Золотыя чернила для мѣтки бѣлья. Взять унцію опермевт а 
столько же хрусталя, стереть ихъ въ самый мелкій порошокъ в* 
питѣ, и всыпать въ пять или въ шесть яичныхъ бѣлковъ ^ 
тыхъ и претворившихся въ воду. Всѣ эти матеріалы хорошее^, 
перемѣшать—и выйдутъ золотыя чернила. Потомъ высушиваю^ 
йлье и лощагъ то мѣсто лощильнымъ стекломъ, слоновою косщ 
или даже деревомъ. Затѣмъ пишутъ растворомъ желѣзнаго купор ОС! 
Буквы написанныя имъ. не смываются отъ самыхъ крѣпкихъ щело¬ 
ковъ и весьма прочно и долго сохраняются на бѣльѣ. 

Бурыя чернила для мѣтки бѣлья. Растворить въ 12 частяхъ ц е р е . 
шиной воды 2 части желтаго хромкали и 3 части аравійской в» 
щи; смочить этою жидкостью помѣчаемое мѣсто и, высувши, вд 
іладить утюгомъ. На эгомъ мѣстѣ пишутъ растворомъ уксуспд 
вислой марганцевой окиси въ водѣ (взять поровну). Уксуснокисм 
елись маріанца приготовляется слѣдующимъ образомъ: къ раствор 
хлористаго марганца прибавляютъ до тѣхъ поръ жидкаго ѣдкаг 
аимоніяка, пока не окажется избытокъ послѣдняго; оставить сиіи 
открытою на нѣсколько дней, въ теченіе которыхъ чаще пере# 
шивать. Полученвый огадокъ процѣдить, хорошо промыть, отш 
и смѣшать съ двойнымъ, по вѣсу, количествомъ самаго крѣшаг 
улгусу, дать стоять нѣсколько дней, взболтать и наконецъ пре¬ 
ходить. 

Синія чернила для мѣтки бѣлья. Стереть тщательно: пять чаете! 
мшиодевовей окиси, по 6 частей аравійской камеди и кислично! 
^кислоты, 2 ч. лакрицы, 240 ч. перегнанной воды. Когда мѣтка 
Ъшисанвав эгими чернилами, хорошо высохнетъ, тогда ее проін 
ваттъ въ растворѣ хлористаго олова 

Фіолетовыя чернила Гильера, для мѣтки бѣлья. Смѣшать 3« 
мориаго золота, 27 ч. перегнанной воды, 1 ч. раствора хлор® 
стаго олова, 0 ч. аравійской камеди. 

Красныя чернила для мѣтки бѣлья. 1) Растворить въ 24 част# 1 
перегнанной воды но 6 частей очищеввой соды и аравійской камеи* 
шчить этимъ растворомъ помѣчаемое мѣсто и, высушивъ, вы#*' 
рть утюгомъ. Писать растворомъ 1 части хлористой платины 81 
16 ч. перегнанной воды Когда мѣтка высохнетъ, по ней ир 0 ^ 
датъ растворомъ 1 ч. хлористаго олова въ 12 ч. перегнанной вод**'' 
2) Смѣшать 4—8 частей гаравсину съ 1 ч. кошенили или карй® 8 ^ 
і на унцію жидкой краски прибавить 1 драхму или */ 2 унціи *** 
шя и нѣсколько капель сѣрнаго эѳира. Далѣе, прибавить 
«емного поваренной соли и камеди или іахарной воды. При Т 8 
треблевіи, подбавляютъ къ черниламъ немного квасцовъ, или 
чатъ бѣлье слабымъ квасцовымъ растворомъ. 
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Невыводимыя чернила Киндта для мѣтки бѣлья. Вынуть масля¬ 
ное ядро изъ сѣмени Апасагйішп огіепіаіе, изрѣзать сѣмя 
8ИС сочки и налить смѣсью безводнаго эѳира и алкоголя, отчего 
*\учится коричневая жидкость, которую выпарить до такой густо- 
н чтобы можно было писать. Жѣтка высушивается, а потомъ 
Начинается известковою водою, отчего принимаетъ густой черный 
Нѣтъ. Эти чернила не блѣднѣютъ отъ стирки, какъ ляписныя, и 
ке истребляются никакими химическими реагентами. 

Чернила для клейменія. Смѣшать 2 части берлинской лазури 
с 5 3 частями сажи, стертой съ копытнымъ масломъ. Намазать 
кистью на тряпочку, посредствомъ которой набивается краска на 
штемпель. 

Невысыхающая синяя краска Рйппа, для клейменія. Стереть по 
1 части парижской сини и глицерина, а потомъ постепенно при¬ 
бавить еще 3 ч. глицерина. Этою жидкостью пропитываютъ вше- 
гтеро сложенную хлопчатобумажную тряпочку и держатъ послѣд¬ 
нюю въ жестяной коробкѣ, гдѣ краска не высыхаетъ въ тече- 


віе года. 

Чернила Эльснера для клейменія предметовъ, подверающихся бѣ¬ 
ленію. Тщательио смѣшать 1 часть, по вѣсу, самой лучшей кино¬ 
вари, '/ 8 ч. желѣзнаго купороса, и потомъ стереть съ льняно- 
васлшіыиъ лакомъ. Клеймятъ обыкновеннымъ способомъ . 

Чернила для письма на металлахъ. Смѣшать одну часть ярн мѣ¬ 
дянки, превращенной въ порошокъ, одпу часть нашатыря и пол¬ 
части голландской сажи съ десятью частями воды. Спачала надобно 
всыпать всѣ эти вещества въ Фарфоровую ступку и влить только 
двѣ части воды и хорошенько размѣшать; а потомъ уже, малу-по- 
малу, вливать остальныя восемь частей воды, чтобы всѣ вещества 
перемѣшались между собою какъ можно лучше. Каждый разъ, упо¬ 
требляя эти чернила, надобно ихъ взбалтывать, потому что въ нихъ 
®сегда бываетъ осадокъ. 

Черныя чернила для письма на бѣлой ікести. Стереть 60 частей 
еліаго раствора азотной окиси мѣди съ 1 ч. сажи. 

Ретк НЬІЯ че Р Еила Д ля письма на оловѣ, цинкѣ и зкелѣзѣ. Сте¬ 
лой СЪ достат °чвымъ количествомъ воды по 2 части уксуснокис- 
т 0 0к " си мѣди и нашатыря, и і ч. сажи.—2) Превратить въ поро- 
!мѣш * Ч ’ м ^ дна, ’° купороса, 4 ч. нашатыря, 1 ч. сажи; потомъ 
личр ЭТЬ съ ® ч - концентрированнаго уксусу и достаточнымъ ко- 
«СТВОМЪ воды. 

я а Л? ЬІЯ ^Рпила для письма на коікѣ, холстѣ и сукнѣ. Кипятить 
Т е> Р—ь угольномъ жарѣ 4 лота желѣзныхъ опилокъ, 2 лота 
п Р»пѣп в ХЪ Умныхъ орѣшковъ, 4 ф. крѣпкаго уксусу, потомъ 

^ернь ТЬ ® ожно прибавить немного аравійской камеди. 

Теплеть Че Р НЕла для письма на металѣ и стеклѣ. Растворить въ 
1 лотъ толченаго и просѣяннаго копала въ 8 лотахъ да- 

16 
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венцуловаго масла; потомъ стереть съ этою смѣсью */ 2 золотщ 
хорошо прокаленной гажп, и хранить въ хорошо закуаоре 1 | 5 1 , , 
стклянкахъ. ^ 

Красныя чернила для письма на металл и стеклѣ. Иригоц, 
ляетси растворъ копала, какъ сказано въ предыдущей сга^ 
а вмѣсто сажи берется 3'/ 2 лота киновари. 1 

Превосходныя литографическія черірла Г. Лемерсье. Дла соста 
влешя хорошихъ литограоскихъ чернилъ требуются такіе Ыгі( 
ріалы, чтобы одивъ изъ нихъ могъ легко проходить въ скваац». 


камня, и въ равныхъ доляхъ смѣшиваться легко съ веществощ 
сопротивляющимся Дѣйствію кислоты. Вотъ составъ и иропорщ, 
составныхъ матеріаловъ для такихъ чернилъ: желтаго воска 2доц 
Свѣчнаго сала 1 '/ 2 Доли. Бѣлаго мыла приготовленнаго на ор в . 
ванскомъ маслѣ 6*/ 2 доли. Гумилака 3 доли. Сажи 1% доли.Сна¬ 
чала растапливаютъ воскъ и свѣчное сало въ чугунномъ или иір 
иомъ котлѣ съ крышкою; потомъ подбавляютъ мыла по немиш] 
(не должно класть его много вдругъ, а надобно обождать, чтом 
растопилось прежде положенное, ужь послѣ подбавляютъ вновь, 
иначе смѣсь вздуется и побѣжитъ черезъ края котла). Когда і® 
растопится, прибавляютъ гуммилакъ маленькими щепоками, безпрс 
станво мѣшая ихъ, и не ранѣе подкладываютъ его вновь, кань 
когда уже растопится прежде положенное, послѣ чего увеличиваютъ 
огонь, пока бѣлый паръ начнетъ сгущаться; тогда снимаютъ «о- 
телъ съ огыв, зажигаютъ смѣсь, и, если ыаприм. прописаннш 
пропорціи взяты были унціями, даютъ горѣть не болѣе минут 
по истеченіи которой гасятъ пламя и ждутъ съ полминуты; подві 


плаваютъ сажу, размѣшивая ее нѣсколько минутъ, послѣ чеговнок 
ставятъ котелъ ня огонь, безпрестанно мѣшая смѣсь. Варятъ й 
четверть часа, и когда чернила сварятся, даютъ имъ немного оств 
нуть, и наливаютъ ихъ на листъ клееной бумаги, заранѣе на¬ 
тертый мыломъ для того, чтобы легче было снять ихъ съ буиаП 
когда они совсѣмъ простынутъ Остынувшія такимъ образомъ чи¬ 
нила снова перевариваютъ, чтобъ лучше смѣшался составъ При 
перетапливаніи необходимо мѣшать его безпрестанно и держать® 
умѣренномъ жару. По окончаніи варки, чернила выливаютъ ® 
четырестороннюю Форму, поставленную на мраморную доску и** 
на камень, предварительно натертый мыломъ. Пока еще чернил* 
не совсѣмъ остыли, разрѣзываютъ ихъ на куски, и даютъ вы^ 1 
нуть совершенно 

Литогра§ичесМя чернила Витте. 1) Для письма на камнѣ: 1 
гуттаперчи или каучука, 2 части сала или бѣлаго воску, 3 ча№ 
ламповой копоти, 7 ч. терпентиннаго масла.—2) Для иротра» 1 * 
ванья рельефовъ на камнѣ: 2 ч. гуттаперчи или каучука, столь^ 
же сала или бѣлаго воску, 3 ч ламповой копоти, 7 ч. 
тиннаго масла, 1 ч. асфальта.—3) Для протравливанія релье® 01 
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«еталѣ; 3 ч. гуттаперчи или каучука, 1 ч. сала или бѣлаго 
я8 ѵ 4 ч ламповой копоти, 7 ч. терпентиннаго масла, 1 ч. 

8 льта. 1 ч. бѣлаго лака. 

-Ъ изготовленіи этихъ чернилъ, распускаютъ сперва гуттапер¬ 
чи каучукъ въ терпентинпомъ маслѣ, а потомъ прибавляютъ 
1«ль«ыя вещества. 

Литографическія чернила Еенсгаупта. Держать на огнѣ 49 ч. 
желтаіо воску, пока поднимающіеся пары не станутъ зажигаться 
>іП юряшей лучины; тогда снять съ огня и прибавить 10 ч. 
Ластики, ч. гуммилака, 22 ч. марсельскаго мыла и, наконецъ, 
,, ч . гажи, причемъ слѣд}етъ размѣшивать желѣзною ложкою. 
Затѣмъ смѣсь держатъ на огнѣ до воспламенѣнін, тогда ее выли- 
і.йютъ на плиту, намазанную мыломъ, и разрѣзываютъ на куски. 
Ісли такой кусокъ стереть съ водою, то получится жидкость въ 
ридѣ эмульсіи, которая легко стекаетъ съ пера и удовлетворяетъ 
исѣчъ требованіямъ художника. 

Литографическія чернила. Смѣшать 16 ч. воску, 12 ч. шеллаку, 
X ч. ластики- 6 ч. чистаго сала, 6 ч. твердаго сальнаго мыла, 

I ч. венеціанскаго терпентина, 4 ч. сажи. Эти чернила растираются, 
какъ тушь, съ вод*чо. 

Фотолитографическія чернила для перевода. Смѣшать олеинъ съ 
ііёнкнсвенными литографическими чернилами. 

Типографская краска. Нагрѣвать въ желѣзномъ сосудѣ возможно 
парое, чистое, льняное масло до тѣхъ поръ, пока взятая охлаж 
денная проба не станетъ вытягиваться въ нить между пальцами. 
Снять съ огня, и на каждыя 6 квартъ горячаго масла, прибавить 
но 6 <ь. кннифоли, и 3 / 4 ф. наскобленнаго желтаго масла. Когда 
все это растворится, тогда снова поставить смѣсь на огонь, а за 
тѣмъ снять чрезъ нѣсколько времени и, остудивши немного. 

1 іить въ сосудъ съ смѣсью изъ о лотовъ мелконстолчевваго 
индиго, 5 лотовъ берлинской лазури, 4 ф. сажи каменноугольнаго 
■"“1ТЯ, ^ % Ф- маслявиой сажи, и 2 */ в полувысушенной мелко-’ 
І^нной борнокислой закиси марганца; тщательно смѣшать и 
118 красочной мельницѣ. Для разжиженія краски упот- 


І' ч "0(КІТ , І, 


- ОЛИФУ 

ГВи ^Ья краска Росля. Тщатіуіьно смѣшать 9 ч. терпен- 
'■«яатк Ч ’ МЯГкаіЧ) мыла, 4 ч. олеина. 4 ч. сажи, потомъ обра- 
„р _ ва красочной мельницѣ. Кромѣ своей дешевизны, эта 
1 мі'ти 1 , ПМЪ хороша, что смывается съ шрифта самымъ слабымъ 


« г'-л гопы 

'■ѣлаг' ЯІ ^ іа * Ичес Ьія чернила. Смѣшать 10 ч. с.ухаго мыла, 10 ч. 
{ ч 3 ч. шеллака, 5 ч. мастики, 3 ч. бараньяго сала, 

лц»"- Пишутъ на хорошо проклерной бумагѣ, кладутъ пос- 
Ч^ееѵ Нй «таПЫФвкій камень и нѣсколько разъ проводятъ чрезъ 
’ Г10т °мъ отмачиваютъ бумагу водою и снимаютъ. 


16 * 
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Синія симпатическія чернила. 1) Пишутъ слабымъ раствори 
хромкали съ небольшою примѣсью камеди, а потомъ мочатъ ^ 
воромъ желѣзной окиси.—2) Пишутъ очень слабымъ раствор 0 і 
хлористаго кобальта. Если нагрѣть, то буквы являются сине» 1 
по охлажденіи же пропадаютъ. Отъ слишкомъ сильнаго нагрѣвай,, 
буквы чернѣютъ и уже болѣе не изчезаютъ. 

Зеленыя симпатическія чернила. Пишутъ хлористымъ 
томъ съ небольшимъ количествомъ хлористаго никкеля 
маютъ зеленый цвѣтъ отъ нагрѣваиія. 

Красныя симпатическія чернила. 1) Пишутъ еѣрогинеродистыц 
каліемъ и смачиваютъ растворомъ желѣзной окиси.—2) ІІишуц 
не слишкомъ слабымъ растворомъ іодистаго калія и ‘‘мачиваюп 
очень слабымъ растворомъ сулемы. 

Пурпурныя симпатическія чернила. Пишутъ хлористымъ зом 
томъ, даютъ высохнуть и мочатъ растворомъ оловянной соли 

Оранжевыя симпатическія чернила. Пишутъ щелочью и сиац. 
ваютъ азотнокислою окисью ртути. 

Коричневыя симпатическія чернила. Пишутъ сѣрнокислою ч- 
кисью марганца, гмачиваютъ растворомъ хлорной извести. 

Черныя симпатическія чернила. 1) Пишутъ разбавленною с% 
ною кислотой, а потомъ нагрѣваютъ.—2) Пишутъ свинцовым 
уксѵсомъ, а смачиваютъ сѣроводородною водою.—3) Пишутъ рчні 
слабымъ растворомъ поваренной соли, смачиваютъ растворам 
ляписа и кладутъ на голнцѣ. 

Черныя чернила пропадающія чрезъ нѣсколько дней. Кипятит 1 
4 лота толченыхъ чернильныхъ орѣшковъ съ разбавленною цар¬ 
скою водкой, прибавить 2 лота желѣзнаго купороса и немнок 
нашатыря. 


ПРИГОТОВЛЕНІЕ ТУШЕ. 

Китайская тушь. Роговыя стружки-растворяютъ въ ѣдкомъ кал 
въ такомъ количествѣ, сколько въ немъ можетъ ихъ растворить** 
Темнокоричневую жидкость, такимъ образомъ получаемую. *ып 8 ' 
риваютъ и увариваютъ въ желѣзномъ котлѣ до густоты каіпиЯВ 
Послѣ того, массу растворяютъ въ двойномъ количествѣ но вВД 
воды, и нрибавляютъ раствора квасцовъ; получаемый черный п°Р®' 
шокъ тщательпо промываютъ и высушиваютъ.. Этотъ порой 0 *' 
будучи растертъ съ растворомъ аравійской камеди, даетъ тР® 
подобную лучшей китайской. 

Черная тушь Люка. Сжигать камФору ири недостаточном! ДО? 
токѣ воздуха. Полученную сажу обработать спиртомъ, чтобы 
вять пригорѣлыя вещества, стереть потомъ съ растворомъ кай 
и высушить полученное тѣсто. ^ 

Тушь дешевая. Рыбьяго клею 3 части (по вѣсу), жженной с* 0 



коС ти и свѣжей бычачьей желчи по 1 части положить въ 
, ю кострюлю, прилить туда 10 частей воды, приставить на 
огонь и помѣшивать безпрестанно, до совершеннаго раство¬ 
рят Послѣ того дать выкипѣть смѣси до густоты сиропа, вылить 
въ бумажныя коробочки, смазанныя деревяннымъ масломъ и 
вставить ихъ въ легкій духъ. Этимъ способомъ получается тушь, 
"ело уступающая китайской. Она сохнетъ очень скоро и, высохши, 

* ие смывается водою. Притомъ она обходится очень недорого. 

* китайская тушь Прейса. Промыть ламповую копоть поташнымъ 
щелотомг, смѣшать съ растворомъ очищеннаго клею и высушить. 
Художники предпочитаютъ ее обыкновенной китайской туши. 

■франкфуртская чернь. Приготовляется прокаливаньемъ виноград- 
шхъ остатковъ или винныхъ дрожжей, остающихся на днѣ. 
Прокаливаютъ въ закрытыхъ тигляхъ, и полученную червь про¬ 
мываютъ водою, или обработываютъ самый матеріалъ предъ про¬ 
каливаньемъ горячею водою. 

Испанская чернь. Приготовляется прокаливапьемъ пробковыхъ 
тружекъ и обрѣзковъ. 

Простая хорошая тушь. Заставляютъ масляную лампу горѣть 
большимъ пламенемъ, въ которое подвѣшивается жестяной сосудъ 
съ холодною водой; согрѣвшаяся вода замѣняется холодною. 
Собранную гажу прокаливаютъ, а потомъ стираютъ въ тѣсто съ 
растворомъ аравійской камеди; наконецъ, дѣлаютъ изъ сказаннаго 
тѣста палочки и сушатъ ихъ. 


ВОДЯНОЕ СТЕКЛО. 

Еалшное. Приготовляемое стапливаньемъ 45 частей кварцеваго 
ворошка, 30 частей поташа и 3 частей порошкованнаго древеснаго 
\тля. Послѣдній прибавляется для того, чтобы превратить поташную 
Углекислоту въ окись углерода, несвязанную никакимъ сродствомъ, 
и тѣмъ самымъ облегчить разложеніе. Могущій находиться въ сы- 
Р мъ поташѣ сѣрнистый калій удаляетгя кипяченіемъ съ мѣдною 
® ЛВною и свинцовымъ глетомъ. По охлажденіи масса представ- 
в ' ея твердою, нѣсколько пузыристою, хрупкою, съ раковиннымъ 
волга° МІ Н че Р нымъ Цвѣтомъ, зависящимъ отъ избытка угля. Отъ 
ос Го кипяченія порошка съ водою, уголь и другія нечистоты 
Рая п ТСЯ ' и получается прозрачная желтоватая жидкость, кото- 
вый п РІ°бР' Ьтаетъ консистенцію сиропа и удѣль- 

дад 83 ®® 0 ® БО Дяное стекло. Приготовляется стапливаньемъ 45 ча- 
8 часта ^ еваго 1Ю Р ош ка съ 23 частями прокаленной соды и 
«ели ” и порошкованнаго древеснаго угля. Цѣна будетъ еще ниже, 
частей я п Р едЛожень *о Бюхнера, стопить 100 частей кварца, 60 
езводной глауберовой соли и 15 —20 частей угля, но въ 
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этомъ случаѣ трудво избѣжать примѣси сѣрнистаго натрія, р 
экономичнѣе будетъ, если станемъ добывать мокрымъ П ут7 
растворы водянаго стекля. Такъ, Кульманъ въ Лиллѣ растворѣ! 
кремень въ сгущенномъ натровомъ щелокѣ подъ давленіемъ у 
атмосферъ. ' ч 

Двойное водяное стекло, болѣе плавкое, нежели о предыдущ 
получается стапливаньемъ 160 частей кварца, 28ч. поташа,^ 
прокаленной соды и 6 ч. угольнаго порошка. 

Бодяное стекло для закрѣпы, употребляемое только въ стер, 
охромш, есть смѣсь калійнаго водянаго стекла, вполнѣ насыщу 
наго кремневою нислотой, съ натровымъ кремнемъ, который пои 
чается стапливаньемъ 3 частей прокаленной соды и 2 частей кві«, 
цеваго порошка. 

Добываніе водянаго стекла. Въ торговлѣ всѣ сорты встрѣчайте 
только въ видѣ прозрачныхъ растворовъ различной крѣпості 
большею частію они содержатъ 33 и 66 проц, стекла. Добыиі 
растворъ изъ сыраго продукта, надобно превратить послѣдній к 
порошокъ и на нѣсколько времени выставить на сырой воздум 
тогда вывѣтриваются постононвія примѣшанныя соли и могуті 
быть выщелочены холодною водою, которяя почти не дѣйствует 
на самое водяное стекло. Еще лучше выщелачивать виннымъ сипу 
томъ. Если смѣшать сгущенный растворъ калійнаго водянаго етш 
съ четвертою частью (по объему) очищеннаго виннаго спирта, * 
образуется студенистый осадокъ; стоящая надъ нимъ жидкость № 
держитъ въ растворѣ всѣ постороннія соли. Промытый, отжатні 
и высушенный осадокъ представляетъ самое чистое водяное стейк 
Особенно надобно избѣгать всякаго дѣйствія кислотъ, а так* 
атмосферной углекислоты, на растворенное водяное стекло. Кис№ 
ты осаждаютъ изъ раствора гидратъ кремневой кислоты. ПоэЮЧ 
какъ при раствореніи препарата надобно поддерживать кипѣ® 
жидкости, дабы развивающіеся водяные пары не допускали Я® 
кислоту, такъ и готовый препаратъ должно хранить въ хоров 1 
закупоренныхъ сосудахъ. 

Качества водянаго стекла. Для безчисленныхъ примѣненій воі* 
наго стекла важны слѣдующія его качества. Если намазать 
центрированный его растворъ на твердый предметъ, мало **" 
почти, совсѣтъ не впитывающій жидкостей, вапр., на стекло. В?** 
моръ, металъ, толстую бумагу, то растворъ скоро высыхаетъ®* 
блестещій прозрачный лакъ, который однакожъ становится Щ 
нымъ отъ потери воды и покрывается какъ бы пылью. Этогь гД 
непроницаемъ для воздуха и воды и потому превосходно 8*®* 
щаетъ отъ пламени, ржавчины, гніенія, червоточины, и т. п- 
гое важное свойство водянаго стекла, есть свойство связывэ 1 ® 
клеить: это, такъ сказать, минеральный клей. 
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Употребленіе водянаго стекла. Его употребляютъ для приданія 
іяогтв и гвязногти рыхлымъ вещегтвамъ, выполненія разсѣ¬ 
чь и трещинъ, склеиванья кусковъ въ одно цѣлое. Въ этомъ 
родя нее стекло дѣйствуетъ отчасти механически, отчасти 


яичегки, именно, оно образуетъ го многими металлическими оки- 
** л солями химическія соединенія и разложенія, продукты коихъ 
( ются значительною связностью. На этомъ основано его 
, явленіе для склеиванья камней, нъ живописи и малярномъ 
клѣ набиваніи ситцевъ и обоевъ, и, наконецъ, въ качествѣ за- 
яятви. Мыламъ оно сообщаетъ свойство постепенно разлагаться, 
кыдЬлять свободныя щелочи и переходить въ основную соль. О 
дальнѣйшемъ примѣненіи водянаго стекла падобно сказать сдѣ- 
дюшее. Для покрыванья дерева съ цѣлію предохранить его отъ 
вілпламененія, употребляютъ сперва разбавленный растворъ (1 
часть 33-процентнаго водянаго стекла на 2 часто дождевой воды), 
и давши высохнуть, мажутъ второй разъ, а потомъ иереходятъ 
въ концентрированному раствору. Обработанные такимъ образомъ 
легко воспламеняющіеся предметы, театральные занавѣсы, кулисы, 
драпировка, и т. п., не воспламеняются, но только обугливаются, 
потому что непроницаемый для воздуха и огнеупорный слой не 
допускаетъ кислорода. И въ другомъ отношеніи полезно намазы¬ 
вать дерево водянымъ стекломъ. Проникнувшій въ древесныя поры 
силикатъ окружаетъ древесныя волокна осадкомъ, который затруд¬ 
няетъ доступъ воды, слѣдовательно, замедляетъ гніеніе, предот¬ 
вращаетъ червоточину и плѣсень, а въ нѣкоторыхъ случаяхъ воз¬ 
вышаетъ цвѣтъ дерева; такъ, дубовое дерево,принимаетъ цвѣтъ 
махагени, сосновое—цвѣтъ вишневаго дерева. Покрытыя снаружи 
годовымъ стекломъ винныя бочки бываютъ прочнѣе, и вино въ 
лихъ менѣе усыхаетъ (испаряется). Водяное стекло существенно 
защищаетъ металы отъ ржавчины, для желѣзныхъ печей рекомен- 
иувтся преимущественно смѣсь раствора водянаго стекла съ мелко 
истолченною перекисью марганца, смѣгь, которая становится даже 
лрочнѣе отъ калильнаго жара. Примѣшивая минеральные пигмен- 
можно придавать водяному стеклу желаемый цвѣтъ. Самый 
клевый, бѣлый цвѣтъ получаютъ, прибавляя отмученнаго 
лучшій—цинковыми бѣлилами, но въ этомъ случаѣ примѣ- 
■ьаютъ '/ 5 —»/ в по вѣсу баритовыхъ бѣлилъ, чтобы смѣсь не 
часомъ скоро твердѣла.• Течно также хорошо смѣшиваются съ 
«»*нмъ стекломъ охры, хромокислая окись цинка, ультрамаринъ, 
ГВа РЙНФ УР т ская зелень, хромовая окись, киноварь, но не берлив- 
гтев Лаз ^ ь и всѣ органическіе пигменты. Если красить водянымъ 
^ съ водяными красками, то получаются полупрозрачныя 
йЫм' г ° ЙНЫк иля церковныхъ оконъ; баритовыя бѣлила съ калій- 
*°тог в ° Пянымъ стекломъ даютъ хорошую молочнобѣлую краску, 
Г а я уже чрезъ нѣсколько дней не смывается даже горячек) 
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водой, а отъ наірѣванія переходитъ въ прочную эмаль. Особев 
важно дѣйствіе раствора водяшго стекла на известковую посцІГ 1 
губчатые каши, именно, известнякъ, мергель, доломитъ, в 
Если положить на к — о дней кусокъ мѣла, смоченный водою*' 
10-процентпый растворъ Водянаго стекла, то мѣлъ переходит), 
твердую какъ камень массу, на которой ноготь не дѣлаетъ вв* 
кого впечатлѣнія, а треніе гладкимъ тѣломъ даетъ политую» 
Причина этого явленія заключается въ двойной реакціи; съ одц 
стороны, углекислота воздуха разлагаетъ щелочный спливатъ, та, ( 
что выдѣляется кремневая кислота, а въ растворѣ остается утл 
кислая щелочь; съ другой стороны, происходитъ взаимное раз*, 
женіе кремнекислой щелочи и углекислой извести на углекисац 
щелочь и кремнекислую пзвесть. Точно также отиосятгн извесі 
ввкъ и доломитъ, и такимъ образомъ водяное стекло предгтавляеі 
прекрасное средство защищать памятники и строенія изъ сказан 
выхъ веществъ отъ разрушительнаго вліянія атмосферы и предю 
ранять старыя постройки отъ вывѣтриванія. Кульманъ разводит 
2 частями воды растворъ въ За® Б. и намазываетъ его тотчап. 
па свѣжіе матеріалы, а на старые тогда, когда тщательно вымоеп 
ихъ алкалическими щелоками. Послѣ трехкратнаго намазываем 
©твердѣніе почтя окончено; послѣднее можно ускорить, намазывав 
кремнеФтористоводородвою кислотой, которая въ тоже время уда 
ляетъ вывѣтрившіяся щелочныя соли. Тѣже самыя основанія во 
буждаютъ употреблять водяное стекло для гидравлической взвеси 
и искусственныхъ камней. Отъ многократнаго смачиванья щемя 
ныли, силикатомъ поспа изъ жирной извести превращается к 
гидравлическую; 100 частей сженой извести и 11 частей еухаи 
водянаго стекла даютъ превосходный цементъ. Смѣшавши 3 чает» 
порошкованной каменноугольной золы и 1 часть гашеной изсеств 
съ водою и прибавя на каждые 2 центнера сухаго порошка по 8 /, 
ф. калійнаго водянаго стекла съ удѣльнымъ вѣсомъ 1,25, ян 
получимъ массу, твердѣющую въ теченіе 6 дней, противостоят!® 
воздуху, водѣ и перемѣнамъ температуры, шлифующуюся и поля 
рующуюгя. Равныя части углекислой и гашеной извести, смѣша? 
пыя съ 1 проц, раствора водянаго стекла и достаточнымъ коля- 
чеітвомъ воды, такъ чтобы образовалась густая кашица, дав** 
быстро твердѣющую массу, особенно хорошую для иокрытія сырН® 1 
стѣнъ. Мелко истолченные доменные шлаки и равное количеств 9 
гашеной "извести съ разбавленнымъ растворомъ водянаго ст®® 18 
даютъ продуктъ, подобный нортландскому цементу. Сюда же от® 
сятся искусственные камни. Фабрикуемые англичаниномъ Рен® 9 ' 
моиъ. Порошкованный известнякъ смѣшивается съ водянымъ сте? 
ловъ, масса Формуется въ куски и, по высушевіи. промывав*® 
растворами хлористаго кальція, хлористаго алюминія или 
Стаго желѣза, чтобы возможно большее количество раствори® 88 
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превратить въ нерастворимый. Углекислота ц сжеван 
относятся къ водяному стеклу, какъ известь, и это 
ьство дозволило Вагеманну вырабоіать массу, очень но- 


жію на естественную морскую пѣнку п пригодную для тѣх'у же 
^лей Къ углекислой магнезіи прибавляютъ восьмую но вѣсу 
пъ'сженой магнезіи, немного известковой кашицы, приготовлен¬ 
ий изъ еженаго мрамора и столько раствора водяпаго стекла, что 
В пнязуется пластическая, удобно Формующаяся масса. 

0 Дамаска изъ водянаго стекла. Растворъ водянаго стекла, один; 


лли въ соединеніи съ различными порошковапными веществами, 
сложитъ аамавкои для стекла. Фарфора и металовъ. Берутъ воз- 
иожно крѣпкій, по жидкій растворъ, лу чше всего патроваго стекла, 
наірѣвяюіъ соедивяемые куски до 100°, мажутъ сказаннымъ теп¬ 
лымъ растворомъ посредствомъ нагрѣтой же кисти, сжимаютъ и 
связываютъ веревочкой. Прибавя песку, толченаго кирпича, нажда¬ 


ка. жрлѣзвой окиси или толченой перекиси маргапца, получается 


быстро твердѣющая огнеупорная и непроницаемая для воды замазка, 
годная дла замазыванья снаекъ въ водоемахъ. Гидравлическая 


известь, замѣшанная съ водянымъ стекломъ въ кашицу, даетъ пре¬ 


восходен) пепроницаемую для воды замазку. 

Закрѣпленіе красокъ водянымъ стекломъ. Въ набиваніи ситцевъ 
водяное стекло замѣняетъ альбуминъ, вообще служащій дла за¬ 
крѣпленія красокъ; онъ преимущественно употребляется при наби¬ 
ваніи ультрамариномъ. Незадолго до набиванія смѣшиваютъ краски 
съ растворомъ; чрезъ нѣсколько дней краски такъ прочно закрѣп¬ 
ляются, что противостоятъ обработкѣ мыломъ, если только онѣ 
ве измѣпаются отъ щелочей. Точно также годится щелочиый си¬ 
ликатъ дла печатанія обоевъ, закрѣпленія пастельныхъ красокъ. 

Примѣненіе водянаго стекла къ окулированью деревьевъ. Рос- 
предлагаетъ брать произвольное количество водянаго стекла, 
смѣшать его съ мелво истолченнымъ самымъ лучшимъ мѣломъ, 
8<сь чтобы получился родъ кашицы, и замазывать этою смѣсью 
^раненныя части окулированнаго дерева. Дерево будетъ защище- 
. всякихъ перемѣнъ погоды; кромѣ того, эта масса потому 
нѣе, что не требуетъ растапливанья. 

ІО ф ' съ Б ОДянымъ стекломъ, Лампадіуса. Тщательно смѣшать 
не ' *"РСшаго поташу, 60 ф. глауберовой соли, 152 ф. бѣлаго 
им* " ф - толченаго углр; высушить полученную смѣсь въ 
соли ° МЪ спиномъ котлѣ. Вмѣсто обыкновенной глауберовой 
вомъ . М0}КНо взять прокаленной, въ количествѣ 27 ф., и въ та - 
Е0 Мся Л ^ 48 ^ Не в У ж но сушить смѣсь въ котлѣ. Смѣсь растапли- 
®е л ^ 8н Еъ стеклянной печи, выливается на плиту, каменную или 
въ стуі 1 *’ ®’ какъ только остынетъ, немедленно обработывается 
Чест Ео иъ ’ п Р 0Г/Ь ивается, потомъ размалывается съ такимъ коли- 
поды, что имѣетъ іустоту жидкой кашицы, котораа. бу- 
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лучи наложена топкимъ слоемъ, даетъ хорошую глазурь. ц а 
стараться, чтобы кашица ве была слишкомъ жидка. и 

Глазурь съ водянымъ стекломъ, Лейбля. Она также 
какъ ссекло, противостоитъ дѣйствію кислотъ и требуетъ 
же жара, какъ и обыкновенная свинцовая глазурь. Смѣшивай!' 
100 ч. раствора водянаго стекла (котораго густота не превц^ 
етъ густоты жидкаго сиропа) съ достаточнымъ количествомъ Г' 
вестковаго молока, содержащаго э—6 ч. извести; потомъ д 0 
выпариваютъ, размѣшивая непрерывно; полученный порошокъ^ 
лется и просѣивается. Посуду обмакиваютъ въ обыкновенный м 
створъ водянаго стекла, посыпаютъ сказаннымъ порошковъ, Г 
шатъ и опять обмакиваютъ въ растворъ водянаго стекла. Вог|| 
посуда высохнетъ, ее обжигаютъ въ обыкновенномъ жару.-Т № 
же результата можно достигнуть слѣдующимъ способомъ: растц. 
ливаютъ вмѣстѣ 100 ч. кварцеваго порошку, 80 ч. очищевнаі 
поташу, 10 ч. селитры и 20 ч гашенной извести, превращай 
въ порошокъ, наносятъ при помощи раствора водяняго стекла і 
обжигаютъ. 

, Примѣненіе водянаго стекла къ крашенію половъ. Щели завод 
ваются крутымъ тѣстомъ изъ водянаго стекла и толченаго йл 
или гипса, затѣмъ полъ покрывается, при помощи жесткой киеп 
торговый 66-процентнымъ водавымъ стекломъ, а потомъ оярі 
піивается минеральными красками, ибо растительныя краски ра; 
лагаются щелочами водянаго стекла; кромѣ того, цвѣтъ крип 
темнѣетъ. Наконецъ, кроютъ полъ водянымъ ‘стекломъ до Л 
поръ, пока ве получится желаемый блескъ; тогда шлиоуютъ ци 
ску и мажутъ масломъ, отчего полъ становится какъ ры полир» 
ваннымъ. 


ПРИГОТОВЛЕНІЕ ЦЕМЕНТОВЪ И ЗДМЛЗОКЪ. 

Цементъ, гидравлическая известь, есть такой связывающій * ! 
теріалъ, который по своему свойству твердѣть п ідъ водою У 1 ® 1 
ребляется для подводныхъ построекъ Прежде исключительно У* 
требляли пуццоланъ и траст,. Будучи смѣшана съ одвияѣ 
этихъ веществъ, известь получаетъ свойство твердѣть бы*’*!*'' 
или медленнѣе и наконецъ превращаться въ плотную и тверЙ 1 
массу. .Кромѣ двухъ вышесказаныхъ веществъ, для той же •!**' 
служитъ санторинъ или сантортовая земля, находящаяся 
греческихъ островахъ Санторинъ, Терезіи и Аспронизи. ПакС ' 
для иритотовлеиія цемента могутъ служить остатки отъ ****_ 
либо Фабрикаціи, наир., доменные шлаки, измоловвые ос****" 
тлиияныхъ и кирпичныхъ товаровъ, и т. п. 

Изъ него дол&енъ состоять цементъ. Англія прежде дрі 
странъ почувствовала надобность отыскать матеріалы, ко 
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„ бы замѣнить иноземный цементъ. Англійскій инженеръ Сми- 
,||Г доказалъ, что гидравлическая известь, будучи обработана 
либо кислотою, даетъ нерастворимый остатокъ, который 
Ц*° яЛИ за глину. Вскорѣ затѣмъ Фуксъ въ Мюнхенѣ показалъ, 
л допно кремневая кислота обусловливаетъ отвердѣніе цемент* 

^ водою- Многочисленными опытами онъ доказалъ, что самые 
""злачные К р емН екислые матеріалы, даже чистая кремневая кнсло- 
е будучи смѣшаны съ известью, даютъ желаемый результатъ, 

■о" что все дѣло существенво заключается въ томъ, въ какой <ьор- 
^ должна быть кремневая кислота. Есть два вида послѣдней; 
первый совершенно нерастворимъ въ водѣ и большею частію кри- 
сталиченъ, какъ напр., обыкновенный кварцевый песокъ; другой 
ге частію растворимъ и выдѣляется нашатыремъ изъ воднаго 
мствора въ видѣ студенистой массы. Только этотъ видъ годенъ 
для приготовленія гидравлической извести. Но дла этого годны и 
вгѣ глинистыя вещества, если разлагаются кислотами и выдѣля¬ 
ютъ при этомъ кремневую кислоту въ видѣ отудеви. Вотъ насто¬ 
ящая причина, почему пуццоланъ и трасъ даютъ гидравлическую 
известь, ибо состоятъ отчасти изъ растворимаго соединенія крем¬ 
невой кислоты и глинозема. Съ этого временя открылось обшир¬ 
нее поле для практики, и, такъ какъ все дѣло состоитъ въ сое¬ 
диненіи надлежащихъ количествъ извести и растворимой кремне¬ 
вой кислоты, то стали употреблять такіе матеріалы, въ коихъ за¬ 
ключаются вышесказанныя вещества. Большею частію стали брать 
обыкновенный мергель, смѣсь углекиглой извести съ силикатомъ 
глинозема. Но такъ какъ относительное количество этихъ ве¬ 
ществъ весьма измѣнчиво и так ь какъ встрѣчающійся въ мергелѣ си¬ 
ликатъ глинозема можетъ имѣть различную природу, то не вся- - 
и* мергель непосредственно можетъ итди на приготовленіе цемен- 
однакожъ химическій анализъ даетъ средства судить о годно- 
ога мергеля. 

Искусственный цементъ. Если нѣтъ естественной смѣси глины 
ъ Повислою известью, то составляютъ искусственную. Обыкно¬ 
венно берутъ мѣлъ или известковый туфъ, годные потому, что 
и сяважисты и легко превращаются въ порошокъ, гдѣ же ихъ 
Еъ Достаточномъ количествѣ, то употребляютъ обыкновен- 
его известнякъ » который предварительно обжигаютъ, превращая 
ч ТоГ)ы Еъ ѣдкую известь, потомъ гасятъ, наливав столько воды, 
йу та °^ азовался родъ тѣста, къ которому примѣшиваютъ гли- 
«агирГ-^к во олаяшомъ состояніи. Опытъ показалъ, что богатая 


а Т0Му и н-чнесть менѣе годна для приготовленія цемента; по- 
м уІ к ВеГ0Дшъ поломитъ (двойное соединеніе углекислой извести 
ПЛ, в -°й магнезіи). Полученная вышесказаннымъ образомъ 
г аетг я г Кап магса Формуется въ кирпичи и, по высушеніи, обжи- 
тспрнь жира сообразуется съ природою употребленныхъ 
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веществъ и можетъ быть опредѣлева только опытомъ. Яо щ, 
какомъ случаѣ ова ве должва быть столь высока, чтобы 


плавилась и сливалась. Впрочемъ, везиачпте.львое сплавленіе* 
же выгодно, ибо теряется отчасти щелочная реакція извести т* 
кой цементъ не имѣетъ жесткаго и ѣдкаго вкуса, какъ гцГ 


обожженный, и потому англійскіе строители пробуютъ преш^, 
и всегда предпочитаютъ цементъ, иеимѣщій остраго вкуса. дГ 


плавкую глину обжигаютъ при ѣдкой температурѣ. Но всц, 
должно заботится о томъ, чтобы нагрѣваніе продолжалось до 
вожденія массы отъ углекислоты. Такимъ образомъ получаец, 
гидравлическая известь въ Формѣ болѣе или мрнѣе большихъ 
ковъ, которые предъ употребленіемъ тщательно превращаются» 


порошокъ, потому что цементъ не распадается отъ воды, к а(1 
известь, въ порошокъ; приготовленный порошокъ набиваютъ *; 
бочки и сберегаютъ отъ вліянія атмосферной влажности и ущ, 
кислоты Петтевкоферъ доказалъ, что доброкачественность цщц. 
та зависитъ не только отъ его химической природы, но такав і 
отъ Физическихъ свойствъ. Легкіе, рыхлые сорты имѣютъ вещ 


тую твердость, тяжелые же, плотпые предпочитаются ямъ» 
всѣхъ глучаяхъ. 

Лучшими сортами цемента считаются естественные англійски 
Ихъ употребляютъ не только для водяныхъ построекъ всякаг 
рода, но и для многихъ другихъ зданій, подвергающихся дѣйгав» 
погоды. Англійскій цементъ идетъ на штукатурку, гзымзы, <№ 
сы въ окнахъ, столбы для воротъ, дверей, на ступеньки, вавн, 
вообще фигуры, украшенія Фасада и садовъ. Такіе предметы, П|і 
готовленные (отлитые) изъ цемента, имѣютъ такую же прочносй 
какъ и выдѣланныя изъ дорогаго песчаника, если только ихъ про 
готокляли съ достаточною осторожностью и добросовѣстности! 
При изготовленіи цементной поспы берутъ столько воды, скоди 
то необходимо для образованія густой кашицы; кромѣ того, но!' 
лѣдней нужно приготовлять за одинъ разъ ве болѣе того, ской 
ко можно израсходовать въ полчаса Позднѣйшее приливавье & 
ды для разжиженія кашицы отнимаетъ у цемента всякую вязкой 1 
Предъ складываньемъ или штукатуреньемъ, надобно смочить ®*Р 
пичи или стѣны, а столбы, вазы, Фигуры или украшенія всяюР 
рода, отлитые изъ цемента, должны окрѣпнуть въ водѣ в поН>*| 
уже выставляться на солнце. Для нѣкоторыхъ цѣлей смѣшив®* 11 ' 
англійскій цементъ съ */ в — % части песку, нисколько не 
тѣмъ его прочности. Прибавка песку даже необходима для ш т Я* 
турки или работъ, которыя нр будутъ находиться въ водѣ иля 
гырыхъ мѣстахъ. < 

Меданскій цементъ считается лучшимъ; онъ имѣетъ нрекря®^ 
свѣтлый цвѣтъ камня, связываетъ и твердѣетъ чрезвычайно 
ро и потому служиуѣ превосходнѣйшимъ матеріаломъ, для вся®* 1 



ихъ построекъ. Особенно цѣнится въ немъ свойство быстро 
.<*»* вслѣдствіе котораго онъ у потребляется для починки во- 
- построекъ. 


Римскій цементъ хорошъ для выкладки и штукатурки цистернъ, 
ныхъ комнатъ, масляныхъ резервуаровъ, шлюзъ, и т. п. Онъ 
* 8 щъ темнобурый цвѣтъ, становится послѣ обработки на воздухѣ 
""шѣе, н е терпитъ прибавленія большихъ количествъ песку. 
<Я ЦортлаЕДСЙй цементъ служитъ преимущественно для штукатур- 
и кладки стѣнъ, которыя не тотчасъ послѣ окончанія подвер¬ 
гся дѣйствію воды. Онъ твердѣетъ въ 3 — 4 дня, выноситъ 
добавку песку 2 —3 части и имѣетъ сѣрозеленоватый цвѣтъ. 

Для внутреннихъ половъ, штукатурной работы и украшеній осо- 
&ввп рекомендуется паріанскіи цементъ, который сохнетъ въ э— и 
давъ я уже но прошествіи 20 часовъ можетъ быть окрашенъ 
или оклеенъ обоями. Лучшіе его сорты употребляются для орна- 
яентовъ, легко шлиоуются и полируются. 

Мастиковый цементъ, изъ 30 вѣсовыхъ частей промытаго и про- 
сѣнвнаго песку, 70 вѣсовыхъ частей бѣлой известковой пыли и 
3 вѣсовыхъ частей свинцоваго глета, вскипяченныхъ съ льнянымъ 
весломъ и небольшимъ количествомъ стараго краснаго льняваго 
наела, даетъ прекрасную замазку, также годную для штукатурки 
сырыхъ стѣнъ и противъ стѣнной селитры (намазывается горя¬ 
чая^. Далѣе, хороша смѣсь изъ 05 частей мѣла, 34 частей кани¬ 
фоля я небольшаго количества тер понтиннаго масла. Голландцы 
согтовляютъ цементъ изъ обожженной извести и ворвани. 

Цементъ для кирпича, вмѣсто извести. Для кладки изъ кирпича 
разныхъ строеній, весьма хорошо, вмѣсто извести, употреблять 
слѣдующій цементъ. Взять діЛ части золы древесной, три части 
слипы и одн\ песку, и все это замѣсить на льняномъ маслѣ, пред- 
ВДрительно сваренномъ съ п ямѣсью 'Д, части свинцовой окиси 
«тотъ составъ очень крѣпокъ и не пропускаетъ сырости, противу- 
стоя всѣмъ измѣненіямъ погоды. 

*> с Доупорная посла Навези. Сырыя стѣны въ зданіи штукату- 
Р®тся смѣсью изъ 4 частей толченаго стекла, 3 ч. угля, 2 ч 
®^ ено ® пемзы, 3 ч. дегтя, & ч. корабельной смолы, и 1 ч. ьи- 
во в Г ° лвнянаго масла. Вмѣсто трехъ первыхъ 'веществъ мож- 
„ е Зять самаго сухаго песку. Обмазанныя стѣны посыпаются 
нн и і когда обмазка высохнетъ, штукатурятся обыкновев- 
образомъ. 

Въ ц!" ІеіГГЪ изъ ГйЕСа, Вильде Обжигаютъ гипсъ, разбиваютъ его 
у ГЛск ^к,е кусочки и кладутъ въ растворъ кремнекислаго л 
ироц 0 т Ла У° Кали: растворъ этотъ приготовляется въ слѣдующей 
Івяііі ѵ" ИЭ * гал лонъ воды 31 унція кремнекислаго кали и 9 
ч “ Глеки слаго калп. Для обыкновеннаго цемента можно взять 
1 отвора и 2 ч. воды. Если надобно, чтобы цементъ твер- 



цѣлъ очень медленно, то прибавляютъ сѣрнокислаго кали, г 
державъ гипсъ 24 часа въ сказанномъ растворѣ, его вынимд* 
даютъ отвердѣть, обжигаютъ при 300—400 град. Фар., и накоп 
мелютъ. ‘ 

Цементъ Лртуса. Обливаютъ 1 часть, по объему, крупно^ 
ченной, хорошо обожженной извести 1'/ 2 частями (по объему), 
ды; массу размѣшиваютъ до тѣхъ поръ, нова она не сдѣлай 
совершенно однообразною; тогда прибавляютъ о ч. толченаго ц 
пича, разбавляютъ известковымъ молокомъ и, тщательно раз 
лишая, всыпаютъ 1 ч., по объему, толченой негашеной извесц 
Цементъ надобно тотчасъ употребить въ дѣло, онъ скоро высьц 
отъ и дѣлается водоупорнымъ. Онъ очень хорошъ длн ирочищ 
тр'бъ и обмазыванія сырыхъ темныхъ помѣщеній 

Гидравлическій цементъ съ масломъ, С.-Крикъ Казо. Гасятъ і 
рошо обожженную известь такимъ количествомъ воды, что иоц 
чается влажный порошокъ, который по охлажденіи просѣиваю 
чрезъ частое металлическое сито; потомъ, при помощи ворваи 
превращаютъ въ густое тѣсто, подобное оконной замазкѣ. Ь 
накладываютъ лопаткой, и на слѣдующій день онъ твердѣетъ да» 
подъ водою. 

Древесный цементъ. Взять 3 части свѣжаго творогу, и 1 ч. не¬ 
гашеной извести. Творогъ промываютъ 3 — 4 раза кипяткомъ, і 
потомъ растираютъ съ известью жерновами, приливая стош 
холодной воды, чтобы смѣсь имѣла густоту жидкаго меду. 

Гидравлическій цементъ Шевалье. Смѣшиваютъ 2 части лучша¬ 
го цемента, 1 ч. толченаго каменнаго угля и 1'/ 2 ч. гашеной из 
вести, съ достаточнымъ количествомъ воды. Цвѣтъ этого пеиеви 
темный, отчего и употребленіе его ограниченно. 

Цементъ графи Мордвинова. Обожженную известь въ куска» 
или уже разсыпавшуюся въ порошокъ на воздухѣ, положить ві 
деревянный ящикъ и смочить нѣсколько водою, такъ чтобы он* 
сдѣлалась тѣстомъ, похожимъ на свѣжій мягкій сыръ. Когда № 
приведется въ это состонніе, воды больше не прибавлять, и »' 
весть для сбереженія сложить въ яму. Величину ямы дѣлать«' 
размѣрно количеству извести, которое должно въ ней сберечь СМ 
женвую въ яму известь засыпать сверху слоемъ песку, овей 
аршина толщиною. Въ такомъ положеніи, известь будетъ сОЧ 18 
пяться, не утрачивая своего хорошаго качества, многіе деся*** 
лѣтъ. Изъ этой^то извести приготовляется Цементъ, по способ! 
г. Мордвинова. Этого известковаго тѣста взять немного въ яШ и *^ 
прибавить нужное количество песку и стирать ихъ вмѣстѣ ври® 1 " 
желѣзною лопаткою, сдѣланною на подобіе садовой мотыкя. 
не подливать ни кашли. Послѣ нѣкотораго времени, при безяр* 
рывномъ треніи, идвесть начнетъ вступать съ пескомъ въ 
неніе, и въ смѣси будутъ показываться подъ лопаткою сѣр 0 ®*” 



полосы; наконецъ, когда соединеніе совершится, вся смѣсь 
йГЬ видъ растертаго коровьяго масла, тогда цементъ готовъ. 
С, первой долѣ извести и песку взять вторую, и также сте- 
11 • потомъ третью и болѣе, пока наполнится ящикъ. Боль- 
дъ количествомъ вдругъ не брать, потому что тогда стирать 
’лаѣе. Количество песку опредѣляется опытомъ, и зависитъ отъ 
'?1ты извести: чѣмъ лучше известь, тѣмъ больше она нрини- 
егь въ себя песку. Вся тайна состоитъ въ томъ, чтобы при 
«Лдввавіи и стираніи песку съ известью не прибавлять воды, 
оходимая вода находится уже въ самой извести, которую она 
аде себя поглотила и съ которою соединилась; при стира- 
и съ пескомъ, эта вода уступаетъ ему свое мѣсто и входитъ въ 
непосредственное соединеніе съ известью. Иногда, долго лежавшая, 
приготовленная известь кажется на видъ совершенно сухою, но, 
при тщательномъ стираніи съ пескомъ, вступая съ нимъ въ сое¬ 
диненіе, также разжижается и становится цементомъ. Этотъ це- 
иевгь, но долговременному граеа Мордвинова опыту, представ¬ 
ляетъ свѣдущія выгоды. Онъ несравненно крѣпче обыкновеннаго 
ішстковаго раствора связываетъ кирпичи и пристаетъ при шту¬ 
катуркѣ къ стѣнамъ; даже крѣпко пристаетъ къ деревяннымъ стѣ¬ 
намъ, безъ примѣси алебастра. Оштукатуренныя этимъ цементомъ 
пѣны на видъ весьма красивы, вовсе не осыпаются и не лупятся. 
При кладкѣ стѣнъ, этого цемента идетъ вдвое меньше противъ 
ооыкновеннаго известковаго раствора. Это составляетъ уже боль¬ 
шое сбереженіе и выгоду, особенно при обширныхъ постройкахъ. 
Йо совѣту г. Мордвинова, людей, употребляемыхъ на стираніе 
Дішо цемента, какъ можно рѣже перемѣнять. Привыкшіе работ¬ 
ники гораздо лучше, легче и надежнѣе исполняютъ эту работу, 
некели новые, которымъ вначалѣ очень дико кажется тереть су- 
і1а вещества, не приливая къ нимъ воды. Длн приготовленіи къ 
кроенію цемента, употреблять особыхъ работниковъ, а не камень- 
іДиковъ, а этимъ послѣднимъ не дозволять вмѣшиваться въ дѣло 
новыхъ, и давать совѣты. Каменыцикамъ доставлять готовый 
нентъ. Эта предосторожность необходима: каменьщики вообще 
бик° ТЪ многш побужденія, не одобрять этого цемента: иные по¬ 
до къ Т,Ш У выгодами, чтобы имѣть впредь работу: другіе— 

а ««и*®, думая, что они свое дѣло лучше другихъ знаютъ; 
^.^е даже изъ простаго желааія помѣшать успѣху новов- 

4Г га0ВЛенІе ^Р^ЦДсЬаго цемента. По Лйповицу, цементъ 
проц Нй( ’* г, й состоитъ изъ слѣдующихъ веществъ: извести 50—6э 
Келъ;’ 0 К Г № -Й кислоты 10—2о проц, глинозема э—10 проц., 
3 /і—4 П1) ОК0Си ^—10 проц., магнезіи I—А проц., кали и натри 
^особъ V У глекисл " ты '/*—3 проц., сѣрьой кислоты '/ 2 —2 проц. 

^Ульмана, приготовлять цементъ изъ остатковъ отъ вы- 
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щелачиваііія сырой соды. Дѣлается смѣсь изъ равныхъ 
остатковъ отъ выщелачиванія соды, |въ томъ видѣ, въ кащц^ 1 
выходятъ изъ щелочныхъ ящиковъ, и остатки отъ обжиганія ^ 
колчедана при изготовленіи сѣрной кислоты; полученная смѣсь к 
ся въ вертикальныхъ мельницахъ. Этотъ цементъ тверд$ еі1 
влажномъ воздухѣ, такъ что звенитъ отъ удара; кромѣ того ™. 
боится морозовъ, особенно если его покрыть растворомъ каліи 
воданаго стекла. Этотъ цементъ можно употреблять вмѣсто б 
для шоссе, для стѣнпаго Фундамента, для изготовленія кврв 
архитектурныхъ украшеній, мозаичныхъ половъ, а также вх 
извести при кладкѣ каменныхъ стѣнъ. 

Мастиковый цементъ. Превращаютъ въ порошокъ 62 ущщ 
вести, Зэ унцій песку, 3 унціи свинцоваго глета; стереть въ 
кѣ съ 7—10 унціями стараго льняваго масла или олифы. Л- 
надобно тщательно перемять, ибо чѣмъ больше ее мятъ, 
она будетъ лучше 

Цементъ Ловица. Растапливаютъ 64 части каштоли и, по 
но размѣшивая, прибавляютъ 64 ч. мѣлу и 1 ч. терпевтна 
масла и выливают ь па желѣзныя плиты. При употребленіи, 
тапливаютъ въ котлѣ 60 Фунтовъ сказанной смѣси и прпба 
120 ф. сухаго песку и 5 кружекъ каменноугольнаго дегтя 
ментъ накладывается каменыцичьими лопатками и твердѣетъ 
камень. На этомъ цементѣ построены Майнцскія укрѣпленіе 

Масляный цементъ. Варить въ теченіе получаса 30 ч. прі 
таго и просѣяннаго песку, 70 ч. толченаго известняка, 3 ч ' 
ченаго свинцоваго глета, съ льнянымъ масломъ; послѣднягоі 
рется 30 Фунтовъ на 400 ф. смѣшаннаго порошку. Цементъ 
ситсн горячимъ, онъ быстро твердѣетъ. Чѣмъ меньше взятьи 
няку, тѣмъ тверже будетъ цементъ, по въ этомъ случаѣ онъ бу 
также и скважистѣе. Мѣломъ нельзя замѣнить известь, но в 
взять вмѣсто послѣдней самый мелкій порошокъ известпяка I 
ко измолотый песокъ съ 10—12 проц, глета даетъ самый тв 
составъ. Сперва цементъ слабъ, чрезъ 24—2В часовъ дѣлается 
вольно твердымъ чрезъ нѣсколько недѣль равняется своею № 
достью песчанику, а чрезъ годъ становится столь твердый*» 
издаетъ искры при ударѣ сталью. 

Новая штукатурка, Взять мелкой гашеной извести одну ** 
н золи 3 части, растворить все вмѣстѣ въ водѣ, смѣшивая 
можно старательнѣе, и потомъ этою смѣсью штукатурить, 
дывяя ее на стѣны слоемъ не толще полувершка. Она 
во хороша, какъ для каменныхъ, такъ и деревянныхъ 
вообще ложится гладко и ровно. Деревянныя стѣны, разу"|^ 
надобно обивать драницей, какъ дѣлается обыкновенно. Й 
преимущественно употребляютъ не залежавшуюся, а золу ® 
каютъ сквозь рѣшета или грохотъ, чтобы не остался въ ней 



гмеЕты, кепропускаіощіе воду. 1, Такой цемелтъ, въ видѣ ма- 
лг?ав«я етСЯ изъ бѣлилъ и густаго варенаго льпянаго масла. 

1 этотъ цементъ очень медленно сохнетъ, но за то держитси 
І ,іТЯ и н е пропускаетъ воду, даже прежде высыханія: его съ 
а«ю можно употреблять для замазыванія пазонъ и трещинъ 
Особыхъ трубъ и паровыхъ котловъ.—2) Дешевле и не менѣе 
I п ® 3 д Ы слѣдующіе составы: равныя части бѣлилъ, марганца и 
^ошей глины смѣшиваютъ съ варенымъ льнянымъ масломъ; 
-ІЛже о части сурик.), 3 частей бѣлилъ и 4 части глины съ ва- 
? ыяъ льнянымъ масломъ; —или 2 части глета. 1 часть мелко 
Ішпгѣянваго и промытаго песка; 1 чагть обожженой извести и 
вареное льняное масло. Также къ ржаной мукѣ, растертой съ ва- 
п/нылъ льнянымъ масломъ, прибавляютъ постепенно промытаго 
іѣаа, равное по вѣсу количество противу взятой муки.—3} Де¬ 
битъ, ие пропускающій воду, для связи чугунныхъ водопровод¬ 
ныхъ трубъ, составляется слѣдующимъ образомъ: 24 части гид¬ 
равлической извести (римскаго цемента), 8 частей бѣлилъ. 2 ча¬ 
сти глета и 1 чагть каииооли тщательно просѣиваютъ и смѣши¬ 
ваютъ; э или б фунтовъ этой смѣси примѣшиваютъ къ 16 лотамъ 
горячаго льпянаго масла, въ которомъ разведены 8 лотовъ кани- 
<мш.— 4) Желѣзныхъ просѣянныхъ опилокъ 1 ч. по вѣсу, чис¬ 
таго веска 3 ч. по вѣсу, глины желѣзистой 4 ч. по вѣсу, тол¬ 
ченыхъ кирпичей 4 ч. по вѣсу, пережженой извести 2 ч. по вѣ¬ 
су. Сиѣшавъ эти вещества между собою, положить ихъ въ боль¬ 
шія деревянныя бочки и, наливъ водою, крѣпко мѣшать смѣсь, 
чтобы известь заморилась и вся смѣсь сдѣлалась жидкою Отъ 
гашенія извести отдѣляется вся теплота, которою всѣ составныя 
чагти связываются очень плотно 

Цементы для водопроводовъ, паровыхъ трубъ и чугунныхъ Ьст- 
310зъ - 1 Смѣшиваютъ 2 части нашатыря въ порошкѣ съ 1 частью 
сѣрнаго цвѣта и сберегаютъ въ хорошо заткнутыхъ стклянкахъ. 
Для употребленія примѣшиваютъ на 1 часть этой смѣси 20 час- 
ев мелкихъ желѣзныхъ опилокъ и составляютъ тѣсто въ водѣ, 
ъшанчой съ 6-ю частью уксуса или весьма малою частью еѣр- 
р вв глоты. Свѣжій цементъ втискиваютъ въ пазы, поверхности 
™рыхъ прежде немного спиливаютъ. Черевъ два дня этотъ це- 
* Дѣлается весьма крѣпкимъ. — 2) Для той же цѣли можетъ 
ід Вть слѣдующій цементъ: 1 часть сѣры, 2 части нашатыря и 
желѣзныхъ опилокъ смѣшиваютъ посредствомъ воды и 
ааіѵ ТЪ въ МягКое тѣсто. Эти цементы не должно подвергать 
Зам П ь Ка ° ни пр ш, ‘ охли и не окрѣпли. 
йр оч для чугунныхъ и Желѣзныхъ трубъ, Ьстловъ, печен и 
р од ' 1 Для замазки смычекъ чугунныхъ и желѣзныхъ разнаго 
„р "«Фидовъ, какъ напримѣръ: печей, водопроводныхъ, паро 
"Иытъ и газопроводныхъ трубъ, равно какъ и для замазкі 


для замазки 
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щелей или спаевъ въ паровыхъ и простыхъ котлахъ, р еТ() 
и цилиндрахъ, употребляемыхъ па химическихъ заводахъ, , 
же для большихъ водохранилищъ, ушатовъ, ведеръ и и 0 
предметовъ, наши Сибирскіе юрнозаводскіе механики отлнчі 
комендуютъ слѣдующій простой составъ. Берутся мелнія $ 
ныя стружки, которыя тщательно перемѣшиваются' съ х„ 
очищривою отъ всякихъ постороннихъ примѣсей, предварві 
высушевною и мелко истолченною, глиною и нашатыремъ. ’ 
частей опилокъ съ 1 частію мелко истолченнаго нашатыря ц 
ма частями глины весьма достаточно. Такую смѣсь, въ кавс 
бо глиняной посудинѣ, смачиваютъ и валяютъ съ крѣпкомъ 
сомъ до тѣхъ поръ, пока составится родъ не густаго тѣста, 
составъ іеобходимо употреблять въ дѣло совершенно свѣжі 
е., немедленно по изготовленіи его, потому что онъ чрезъ нѣс 
ко часовъ начинаетъ твердѣть, а чрезъ три дня ли четыре 
такъ окрѣпнетъ, что твердостію своей чуть ли не сравняет) 
самымъ крѣпкимъ чугуномъ, и тогда уже онъ не можетъ 
вновь приведенъ въ первобытное свое жидковатое состояніе, 
замазыванія этимъ составомъ смычекъ, спаевъ, шровъ и і 
въ какпхъ бы то ни было чугунныхъ или желѣзныхъ свара) 
слѣдуетъ прежде наложенія его на потребныя мѣста, смочит] 
глѣднія крѣпкимъ уксусомъ. Совершенное же отвердѣніе 
женнаго состава, на вольномъ воздухѣ, обыкновенно ироисхс 
въ 3 — 4 сутокъ. Впрочемъ, въ случаѣ нужды, можно уев' 
сушку, обложивъ замазанныя мѣста горячими угольями или 
жевішю сухою щепою.—2) Въ отвращеніе выхода дыма изъ 
живъ и щелей желѣзныхъ нечей и трубъ, совѣтуютъ задѣл 
ихъ слѣдующею замазкою, которая была испытана и найдена 
восходвою. Она приготовляется изъ яичнаго бѣлка, а за н 
ніемъ его— изъ свѣжаго творога, ржаной муки и желѣзной о 
пы, замѣсивъ все въ густое тѣсто. Также хороша замазка 
одной части глины, */ а части бычачьей крови и */ 2 части нет 
ной извести. Этою замазкою можно задѣлывать щели и пре 
новыхъ желѣзныхъ печей. Засохнувъ, она дѣлается твердою, 
камень. Кромѣ того, можно употреблять съ большею пользою 
мазку, составленную изъ просѣянной древесной золы, смѣша 
съ равнымъ количествомъ по вѣсу поваренной соли и замѣ 
ной на водѣ или уксусѣ. Уксусъ хорошъ въ томъ случаѣ, 
желѣзная печь или труба новы; онъ,производя ржавчину, 
замазкѣ возможность лучше приставать къ желѣзу. — 3) Б 
глину, мелко истолченный кирпичъ, мелкія желѣзныя ока 
изъ кузницы и негашеную известь смѣшать, смочивъ водою, 
вмѣстѣ, и замазавъ этимъ составомъ трещины, дать имъ в 
путь; истомъ, чрезъ нѣсколько часовъ, надобно въ другой 
■смазать трещины этимъ же составомъ, но прежде замазк* 
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печи в трещины пересмотрѣть и всю истрескавшуюся глину 
дрочь.—4) Взать мелко истолченнаго кирпича, просѣянна- 
ь частое сито, смочить его такимъ количествомъ молока, 
г „ожно было его сбить въ тѣсто, и замазывать имътрещи- 
Для желѣзныхъ или чугунныхъ печей дѣлается замазка 
^'""шегтв частей желтой горшечной глины, одной части желѣз- 
*** ъ опилокъ и одной части льнлнаго масла, смѣшанныхъ до 
вй 'лекашей густоты тѣста Этою замазкою можно замазывать и 
* швнЫ чугунной посуды.—6' Смѣшиваютъ просѣянную древес¬ 
ин» залу съ равнымъ по вѣсу количествомъ также просѣянной 
глввы и небольшимъ количествомъ соли. Для употребленія, при¬ 
селяютъ столько воды, чтобы составилось 1 мягкое тѣсто. Для 
ліідобвой же цѣли другой цементъ, также хорошо выдерживающій 
імръ, составлі ется изъ глины, песка, крупныхъ желѣзныхъ опи- 
л къ, соли, коровьихъ волосъ и крови, взятыхъ поровну. Этотъ 
гмевтъ сохнетъ весьма медленной. 

Дешевыя замазки для оконъ и дверей. 1) Истолченный и про¬ 
сѣянный мѣлъ замѣсить на сметанѣ, хорошенько размять, и этою 
бѣлою подъ цвѣтъ рамъ и косяковъ), красивою, мягкою и не 
пристающей плотно къ дереву замазкою наполнять оконныя щели. 
—і| Взять двѣ трети рѣчнаго песку и одну треть ржаной муки, 
хорошенько смѣшать, облить кипяткомъ такъ, чтобы сдѣлалось 
тѣсто—и замазка готова. Весной, когда придетъ время вынимать 
изъ оконъ рамы, нужно нѣсколько разъ прочертить тупымъ но¬ 
лемъ по замазкѣ и потрясти раму, — она свободно выйдетъ изъ 
своего мѣста, а замазка отвалится. Если же на колодахъ оконъ 
и останется нѣсколько замазки, ее легко стеретъ тряпкою, омо¬ 
ченною въ теплую воду.—3) Деготь должно варить часа два на 
Лесковъ огнѣ, пока онъ нѣсколько сгустится, а между тѣмъ при¬ 
готовить сѣянной золы, въ которую наливается, по мѣрѣ вадоб- 
в 0 Сти, уваренный деготь и мѣсится деревянными лопаточками съ 
*олою. кавъ тѣсто. Смѣсивъ его до той степени, что замазка не 
етйнетъ прилипать къ рукамъ и изъ нея можно катать шарики, 
употребляется на замазку стеколъ и рамъ. Высохши, она дѣ- 
^ тса такъ крѣпка, что стекло скорѣе разобьется, чѣмъ отпадетъ, 
•ли замазка сдѣлана очень петою, то ьъ ней прибавляется нѣ- 
в ложекъ варенаго дегтя, а если жидка, то прибавлиется 

и’ ИаЗК У ЭТ У можно сохранять въ сыромъ и прохладномъ 

нь» 1 8 сл ^ ча ® н ° высохшая разогрѣвается на огнѣ съ добавле¬ 
на^ небольшаг о количества варенаго дегтя.—4) Для задѣлыванія 
приго И СКва5КиЕъ въ дверяхъ и окнахъ годится также замазка, 
„ тонная слѣдующимъ образомъ. Къ говяжьему жиру, рас- 
на горячихъ угляхъ, присыпается но немному мѣлъ, 
до ^ ® вг тонкій порошокъ, и масса постоянно перемѣшивается 
п °ръ, пока не сдѣлается густою Полученною такимъ 
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образомъ замазкою задѣлываются щели у оконъ и дверей, 
щели довольно большія, то къ массѣ прибавляется нѣсв 
воска, чтобы она была плотнѣе. Окошки и двери, замазанныя 
мянутою замазкою, послѣ того, какъ она совершенно вьігсхр 
могутъ быть отпираемы и замазка будетъ хорошо держать^ 
легко можно отдѣлять, безъ малѣйшей порчи дерева.— о) 
ньт стеколъ берутъ истолченнаго и просѣяннаго мѣла, 1 ф 
лаго болюса, 1 / 2 свинцовыхъ бѣлилъ и изъ всего этого д$ Ла 
съ льнянымъ масломъ тѣсто. 

Замазка для глиняной посуды. Порошокъ негашеной из 
стираютъ съ творогомъ въ мягкую и вязкую массу, кот 
склеонаютъ посуду, намазавъ края и даютъ просохнуть, или 
рутъ 12 золотниковъ бѣлой смолы, растапливаютъ и, всыпавъ 
золотниковъ, нетолченыхъ въ порошокъ "каменыхъ углей, ь 
пшваютъ лопатой на огнѣ. 

Замазка для каменной и Фаянсовой посуды. Пережигаютъ до 
раковины устрицъ, улитокъ и т. п. и, истерши въ порошок 
мѣшиваютъ тѣсто на яичномъ бѣлкѣ; если раковинъ нѣтъ 
рукой, то ихъ замѣняютъ яичной скорлупой 

Замазка для #ор#оровой посуды. Смѣшаютъ поровну разв, 
вый рыбій клей, яичный бѣлокъ и свинцовыя бѣлила и. смаз 
края сосудовъ, складываютъ, связываютъ и даютъ просохну 

Замазка для хрустальной посуды. Талькъ или мыловку раі 
ряютъ въ кипящемъ крѣпкомъ винномъ спиртѣ и, давъ 
остынуть, смачиваютъ кран разбитой посуды и, сложивши пл 
даютъ просохнуть. 

Замазка для разбитаго стекла. Растворяютъ въ крѣикомъ 
номъ спиртѣ 4 золотника мастики въ зернахъ и особо разни 
ныв водою 4 золот. рыбьяго клею, распускаютъ въ спиртѣ 
мобы образовался крѣпкій студень, къ которому примѣшиь 
I золотникъ аммоніачной гумми въ порошкѣ, а потомъ см® 
то и другое въ одну массу, согрѣваютъ на легкомъ огнѣ и. 
[«иѣшавши хорошенько, закупориваютъ въ сткляикѣ. При у 
ребленіи этой замазки ставятъ стклянку въ горячую воду и 
склеиваемой посуды тоже согрѣваютъ предъ смазкой. 

Замазка для замазыванія трещинъ и дыръ Желѣзной и ч. - 
госуды. Растворяютъ на взбитомъ яичномъ желткѣ до гус 
киселя мягкую промытую, высушеную, нетолченую и просѣ 
глину, й примѣшиваютъ къ массѣ немного желѣзныхъ они 
такъ, чтобы замазка не много выходила за края трещинъ; 
востоянная и гидравлическая замазка дѣлается слѣдующимъ 
зомъ: створоживъ молоко уксусомъ и отдѣливъ сывортку о 
рѣшето, прибавляютъ на у в штофэ этого творога 3 —4 нр ч 
бѣлка и столченой негашенной извести столько, чтобы магей 
далась густою, какъ кисель, и замазываютъ ею. 



-- 261 — 


для покрыванія деревянныхъ строенній. Взять, по вѣ- 
часіи мелко-истолченнаго кирпича и 7 частей свинцовой 
^ пки или глета, растереть ихъ вмѣстѣ въ ступкѣ и пригото-, 
ГІІ0В изъ нихъ, съ примѣсью хорошаго львинаго масла, родъ ка- 

* ияѣюшей густоту мягкаго гипса. Потомъ, обмочивъ губку 
т среть ею тѣ деревянныя части, которыя предположено за- 

зать. и, нанесши затѣмъ описанную замазку штукатурною ло- 
*«точкою,' размазать ею ровно, вжимая замазку во всѣ щели. 
5, рЯШ1 ' эта замазка отвердѣваетъ какъ камень. Ее рекомендуютъ 
тазке для глиняныхъ и каменныхъ сосудовъ. 

З з уаяУи для укрѣпленія Желѣза въ камень или дерево. 1) 4 ча¬ 
ла черной смолы. I часть воска, 1 ч. мелкаго кирпичнаго по¬ 
рошка; — или 54 ч. черной смолы и 1 ч. сѣры растапливаютъ 
ейѣстѣ. потомъ примѣшиваютъ потребное количество смѣси изъ 
врѣзныхъ опилокъ и кирпичнаго порошка или мелкаго песку. 
—2'іДля укрѣпленія желѣза въ камень часто служитъ заливаніе 
ни сонъ. Въ камнѣ высѣкаютъ дыру надлежащей ширины и глу- 
Гічшін , складываютъ желѣзо и замазываютъ или заливаютъ остав¬ 
шееся пространство гипсомъ, разведеннымъ водою; можно приба¬ 
вятъ 7-ю часть противъ количества гипса желѣзныхъ опилокъ. 
Залввавіе свинцомъ прочнѣе, во стоитъ дороже предыдущей за¬ 
мазки; вмѣсто свинца лучше употреблять цинкъ, который своимъ 
іальваввческимъ дѣйствіемъ предохраняетъ желѣзо отъ ржавчины, 
бідѣакв изъ желтой мѣди или желѣза у стеклянныхъ предметовъ 
укрѣпляются посредствомъ разогрѣтаго шеллака: безъ содѣйствія 
іеплоты можно пользоваться творогомъ, смѣшаннымъ съ 4-ю 
частью жженой извести. Вмѣсто творога можно взять яичныхъ 
«таковъ; только цементъ станетъ дороже. Для подобной же цѣли 
‘ѣ полыою употребляютъ цементъ изъ 4-хъ частей желтой смолы 

* * части воска; ихъ растапливаютъ и, примѣшавъ 1 ч. промы- 

кирпичнаго порошка или мѣла, намазываютъ разогрѣтые пред- 
ы - «измачиваютъ также 2 лота столирнаго клею въ небольшомъ 
ва» ,РС | Вг В0 ^ Ь1, быстро разогрѣваютъ до кипѣнія и примѣши- 
Этот Ъ Л0ТЪ ва Р ена, ’° льнянаго масла или 3 золоти, скипидара, 
ьстаюі І,еМевтъ употребляютъ теплымъ; смазанные имъ предметы 
т алад ЯІ °^ Ъ на ® или ^ Р [1Я завязанными. Чтобы укрѣпить ме- 
р ева ’ егк1 я буквы иа полированной плоскости камня, стекла, де- 
’й Ча п ’ берутъ цементъ йзъ 1э частей кональваго лака, 
т прянаго львинаго масла, 5 частей скипидара, 5 частей 


10 чаг- 8 ^ 0 клею ’ разведеннаго небольшимъ количествомъ воды, и 
Уставъ Г8шеной извести. 

часть оі,е ^ ля Укрѣпленія ноікей въ черенкахъ. Смѣшать одну 
в, йасып НЬ Мелко ' и столченваго кирпича съ і частями кавиооли 
8о ®евагп аВЪ Въ черенокъ, онусгить туда сильно нагрѣтую ручку 
10 лезвія. 



Замазка для укрѣпленія стекла на металлахъ и металлов* 
деревѣ. Гумми-лакъ, будучи сплавлявъ и тщательво раза^ г 
(во избѣжаніе излишняго возвышенія температуры' съ р ав . 
количествомъ истертой въ порошокъ и просѣянной пемзы, но 
служить для приклеиванія стекла къ металламъ и металлов* 
дереву, для склеиванія фарфора и т. д. Приготовленная т а(и 
образомъ замазка прочнѣе и дѣйствуетъ долѣе, чѣмъ одинъ іу 
лакъ или какая бы то ни была смѣсь послѣдняго съ другими/ 
сикершрпно безполезными веществами. 

Замазка для металлическихъ буквъ, накладываемыхъ на сіе 
ныя издѣлія. Буквы, назначаемыя для накладки на сгеклав 
издѣлія, вырѣзываются изъ тонкихъ металлическихъ листов! 
той части, которая должна прикасаться къ стеклу, дѣлаютг 
глубокія нарѣзки. Накладка производится посредствомъ копа.„ 
лава, къ которому примѣшиваютъ въ различной пропорціи рин 
цементъ, или вмѣсто него известь. Копалъ можетъ быть замѣ 
сандаракомъ; для этой же цѣли можетъ служить мастика изч 
пала вмѣстѣ съ сандаракомъ, приготовленная на жирномъ мг* 
съ прибавленіемъ терпентина или гкипидара и даже прост 
яичномъ бѣлкѣ. 

Склеиванье разбитыхъ пѣнковыхъ трубокъ. 1) Поверхность г 
ма обсыпать мелко-истолченнымъ гуммилакомъ, держать склеива 
куски надъ горячими угольями, пока не расплавится гуммиі 
и тотчасъ сжать куски какъ можно ровнѣе, во съ одного раз" 
тому что гуммилакъ мгновенно затвердѣетъ, и потомъ куски і 
уже будетъ сдвинуть съ мѣста. 2) Взявъ мельчайшихъ желѣзі 
опилокъ, мелкоистолченнаго и просѣяннаго бѣлаго стекла и і 
шеной извести, равныя части по вѣсу, примѣшать нѣсколько 
чачьей крови, яичнаго бѣлка и мелко истертыхъ квасцові 
склеить этою смѣсью разбитую нѣнку. Этотъ составъ должно 
медленно употреблять въ Дѣло, чтобы онъ не засохъ ранѣе 
реблевія. 

Бодо и огнеупорная замазка Батнера. Створаживаютъ 2 
молока уксусомъ. Когда остынетъ молоко, сливаютъ сыворо 
а къ остатку иримѣшиваютъ 4—5 яичныхъ бѣлковъ, взвит 
въ пѣну, а потомъ мелкоистолченвую негашеную извегть. й 
тельно перемѣшиваютъ деревянною лопаточкой. Вмѣсто 6Ѣ. 
можно взять свѣжую бычачью кровь. Будучи высушена на 
Духѣ, а потомъ въ очень тепломъ мѣстѣ, замазка выдер®* 1 
дѣйствіе огня и воды. 

Замазка для паровыхъ трубъ. Смѣшать 6 ч. графита, В 4 
шеной извести. 8 ч. тяжелаго шпата и 3 ч. варенаго ль 
масла. Эта замазка сохраняется, какъ обыкновенная сури 

Замазка для скрѣпленія металлическихъ пластинокъ. Стере ь 
тельно льняное масло ст обожженною известью; смѣсь і |3 ' 
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ва отполированныя пластинки, которыя потомъ ‘‘клацываются 


_ клейкое вещество. Тщательно смѣшать обыкнонен- 
„ и л И * венеціанскій терпентинъ съ 3 проц., повѣсу, англійской 
ной кислоты: по прошествіи 12 часовъ, масса промывается 
С *плою водою, къ которой примѣшано 10 проц, (по вѣсу сравни- 
* 0 с ч, терпентиномъ) продажныхъ цинковыхъ бѣлилъ; потомъ 
іагг) размягчаютъ, хорошо переминаютъ, и. вынувши изъ воды, 

внгушвкаютъ. 

Увариваютъ на умѣренномъ огнѣ, до половины объема, льня¬ 
ное иагло; предварительно смѣшанное съ 20 проц, по вѣсу, ка¬ 
учука. который размоченъ въ 20 ч., по вѣсу, сыраго терпентин¬ 
наго масла 

Если растворить первый препаратъ во второмъ, посредствомъ 
вагрѣваиій, то полученная смѣсь, по своемъ охлажденіи и уле- 
тученіп терпентиннаго масла, становится чрезвычайно клейка и 
воюупорна. 

Твердая замазка Швартце. 1) Смѣшиваютъ 4—о частей сухой, 
отертой въ порошокъ, гливы съ 2 ч. желѣзныхъ нержавыхъ опи¬ 
локъ. 1 ч. марганца, '/а ч. поваренной соли и Ѵч ч. буры; по¬ 
томъ прибавляютъ воды и дѣлаютъ родъ густой кашицы; замазку 
нужно тотчасъ же употреблять. Намазанныя ею мѣста высуши¬ 
ваютъ въ постепенно и медленно усиливающейся теплотѣ, а по¬ 
товъ накаливаются До бѣлаго каленія. Тогда замазка твердѣетъ, 
принимаетъ видъ шлака и сопротивляется дѣйствію кипятка и 
сильнаго жара.— 2) Смѣшиваютъ равныя части, по вѣсу, самаго 
мелкаго марганцеваго порошка и цинковыхъ бѣлилъ, стираютъ съ 
торговымъ водянымъ стекломъ въ жидкую кашицу, которая, буду¬ 
чи тотчасъ употреблена, даетъ столь же твердую и хорошую за- 
“'■’к;. кант п предыдущій способъ. 

Замазка Кннеманна. Эта замазка оказалась самою лучшею для 


Мрегонныхъ 


снарядовъ, мыловаренныхъ котловъ, воздушныхъ 


«сосокъ и для частей паровыхъ машинъ. Тщательно гмѣшива- 
л * ‘ части самыхъ мелкихъ, неокисленныхъ желѣзныхъ опи- 
«аиы * * ч ' высушенной и превращенной въ порошокъ глины, съ 
пока ЭІ " Ь к Р^ Пкииъ уксусомъ; гмѣгь переминаютъ до тѣхъ поръ, 
чагъ Непол УЧится однообразной пластической массы, которую тот- 
вер^р^Р^ляютъ въ пъло, ибо она быстро твердѣетъ, и, от- 
ЗамгеѢ НР размягчается потомъ никакими средствами, 

“еикоиг ^ Ля Деревянной обшивки сводовъ. Смѣшиваютъ 16 ч. 
в од ученнаго тяжелаго шпата, 6 ч. мелкоистолченной изнегтп 
Ль нлнаго 1аКЖе ИГТ0Лченийг - граеита, прибавляютъ 6 ч. варенаго 
^Усовая магла ‘ 0 полученною тѣстообразною смѣсью замазываютъ 
«азал и ” Ыя мѣ ста въ деревянной обшивкѣ. Обширные опыты до- 
Р ев осходство этой замазки. 
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Замазка для укрѣпленія ікелѣза въ камнѣ, проз. Лртуса, в 
6 ч іюртлЁПікаго цемента, 2 ч. песку, I ч. мельшістол^* 
обожженной ,но вегашевной) «ввести и 1 ч. гашенной. 
смѣшиваютъ 6 ч. цемента съ 1 ч. обожженной извести, т, а 
ляютъ 2 ч. песку, потомъ 1 ч. гашенной извести, смѣщаввв| 
водою, и наконецъ столько водянаго стекла (удѣльв. вѣс. 
что получается густая кашицеобразная масса, которая н якЛ . 
Бается въ гнѣздо для желѣза. Какъ гнѣздо, такъ и вставлм^ 
желѣзо обмазываются сперва растворомъ водянаго гтекла 

Замазка для укрѣпленія Желтой мѣди въ гранитѣ. Тщагещ 
смѣшиваю 'ъ и переминаютъ 2 ч. і иных в мелкихъ желѣзвдц 
ОПИЛОКЪ И 1 Ч. сухой, просѣянной ГЛИНЫ СЪ крѣпкимъ уксусоі; 
полученную пластическую массу накладываютъ въ гнѣздо 
желтой мѣди. 

Замазка для скрѣпленія цинковыхъ частей. Размачиваютъ 
теченіе 1 2 часовъ столярный влей в в Холодной водѣ; 'избыі 
воды сливаютъ, разбухшій клей ставятъ на огонь и прибаищі» 
столько гашеной и просѣянной извести съ небольшимъ колки» 
вомъ сѣрнаго цвѣта, что получается замазка желаемой гус № 
замазку тотчасъ же употребляютъ въ дѣло. 

Замазка для мелочнаго стекла, §ар§ора, и прсч. Смѣшиваю? 
части иреларнроваішыхъ раковинъ. 1 ч. мельоистолченвой каГ" 
и 2 ч. воды или яичнаго бѣлка. Эта замазка употребляется к 
иредметовъ, не приходящихъ въ соприкосновеніе съ водою 
противномъ случаѣ, употребляютъ слѣдующую замазку: разит 
ваютъ 1'/ 2 золотника рыбьяго клею въ водѣ, наливаютъ си 
алкоголя, чтобы послѣдній покрылъ клей, и нагрѣваютъ; р? 
распускают ь 3 / 4 золотника мастики къ 2золоти, алкоголя въ 90 г, 
соединяютъ обѣ смѣси и прибавляютъ 3 / 5 золотника аммій 
камеди. Полученную замазку держатъ въ пузырькѣ и, предъ 
трьбленіемъ, ставятъ въ горячую воду. 

Замазка Поллака, для скрѣпленія ікелѣза и камней, нрип 
ЛЯеіСЯ »,ЗЪ МИЦериНа И Свинцован» Мета. ЕоДиООи замѣтить, 
замазка будетъ тѣмъ лучше, чѣмъ больше воды поглотитъ си 
цовый глетъ. 

Граштовый цементъ для герметическаго закупориванія. Исто- 
мелко ц просѣять чрвоъ волю иное сито 0 Частей, но вѣсу 1 
Фита. 3 ч. мѣлу, 8 ч. сѣрнокислаго барита; потомъ смѣшать 
3 ч. хорошо провареннаго льняваго магла. 

Замазка для скрѣпленія дерева съ стекломъ или камнемъ. ^ 
варить столярный клей и прибавить вв неіо, непрерывно 
шивая, столько древесной золы, что получится лакообразна® й 
«а. Послѣднюю тотчасъ наносятъ на соединяемыя поверх® 
сжимаютъ послѣднія и даютъ застынуть замазкѣ. 



чамазка для дерева и кирпичей. Тщательно смѣшать 2 ф. тол- 

3 іо древеснаго угла н у 2 ф. гашеной извести, потомъ приба¬ 
вь' столько теплаго каменноугольнаго дегтя, чтобъ получилось 
* вГ е Э Ѣсто, которое употребляется горячимъ. 

^кел&ная замазка, выдергивающая калильный ікаръ. Смѣшать 
. . вти желѣзныхъ опилокъ съ I Ф. толченой жирной глины и 
I ф огнеупорной глины, и смочить смѣсь соленою водою. Надоб¬ 
но замѣтить, что нельзя брать слишкомъ много соли, ибо она 
0 девь легко плавится и станетъ вытекать изъ пазовъ. 

для дерева. Стапливаютъ въ желѣзной ложкѣ 2 лота 
іаішФоли съ 2 лотами желтаго воску; въ растопленную смѣсь 
добавляютъ 2 лота самой мелкой обожженной охры, -и держатъ 
нѣсколько времени на огнѣ. Будучи вылита въ щели и Сфугован¬ 
ныя мѣста, эта замазка до того твердѣетъ, что ее можно обта¬ 
чивать ва токарномъ станкѣ. 

Клеевая замазка. Смѣшать 3 / 8 Фунта водки съ такимъ же коли¬ 
чеством ь воды и прибавить и столченнаго крахмала ‘/ 5 Фунта„ 
Въ другомъ сосудѣ распустить хорошій клей въ 2 лотахъ воды, 
прибавятъ 2 лота густаго терпентина, и, непрерывно размѣши¬ 
вая. соединить съ первымъ клейстеромъ. 

Замазка изъ зкелізныхъ опилокъ и гипса. Превратить въ поро¬ 
ют, 3 части обожженнаго гипса, 2 ч. желѣзныхъ опилокъ, по 1 
ч. окалины и поваренной соли; потомъ прибавить столько бы¬ 
чачьей крови, чтобъ получилось крутое тѣсто, которымъ напол¬ 
няютъ трещины въ желѣзѣ; замазку нужно употреблять тотчасъ 
по изготовленіи. 

Новая пластическая цементная замазка. Просѣять цементъ чрезъ 
чаыос сито, прибавить 2о цроц. просѣяннаго толченаго кирпича 
и разбавить кислымъ молокомъ; получится тягучее тѣсто, кото- 
Р и ® 1 замазываютъ пазы, и проч. 

Масляная замазка для стекла. Смѣшать 3 части свинцоваго гле- 
^ ч. свѣжеобожженной и истолченной извести и 1 ч. бѣ- 
Лаго болюса съ достаточнымъ количествомъ львявомагляннаго 
а яв: замазка эта употребляется холодная. 

Смоляная замазка для стекла. Стапливаютъ шеллакъ съ % час- 
^■ в *нти иа и прибавляют ь немного мелкоистолченнаго се- 

^Учуковая замазка дли стекла. Стапливаютъ равныя части гут- 


Т8ц «рчв 


влит - л* ООЫКНиВениа1 ° вара и выливаютъ. массу на каменную 
Е а 'фи употребленіи, массу снова растапливаютъ и намазы- 
ид^' 11 На склеиваемыя поверхности. Ее можно также употреб- 
т К8в ? ла Дерева, камни. Фарфора, слоновой кости, кожи, бумаги* 
Елее И Лаки Р оваиныхъ поверхностей, 
код Бая замазка для камня, стекла, и §ар§ора. Размачиваютъ 
ь солидной водѣ, цагрьваюіь полученную студень и при- 
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•бавлнютъ, постоянно размѣшивая, гтолько гвѣжегашевпой 
вести, чтобы получилась замазка желаемой густоты. Скрѣпда^ 
предметы нагрѣваются, намазываются сказанною смѣсью и 8ав ’ 
чиваются въ тиски. Выступившая излишняя замазка снимай^ 
мокрою тряпочкой, потому что, отвердѣвши, она становится во«? 
упорною. и ‘ 


Гипсовал замазка для стекла и §ар§ора. Растираютъ съ 1 части 
мелвоистолченной аравійской камеди 4 части обожженнаго, та ^ 
называемаго алебастроваго гипса. При употребленіи, развод^ 
этотъ порошокъ .іодоіо или бѣлкомъ и намазываютъ соединив*^ 
предметы, сжимаютъ ихъ и оставляютъ въ покоѣ на 12—24 чает 
Излишнюю, выступившую замазку снимаютъ острымъ ножемъ. 

Еамедная замазка для стекла и §ар§ора. Растираютъ аравц. 
скую камедь съ небольшимъ количествомъ воды; на каждый лов 
полученной слизи прибавляютъ 20—25 капель терпентиннаго пас 
ла и растираютъ массу до тѣхъ поръ, пока она не сдѣяаеі і 
тягуча. Этою массою намазываютъ соединяемыя поверхности і, 
связавши, оставляютъ въ повоѣ на сѵтви. Замазка эта года і 
для тѣхъ только предметовъ, которые не приходятъ въ соприь, 
новеніе съ водою. 


Замазка для искусственнаго и естественнаго мрамора, гипсовые 
ішуръ, алебастра, камня, и т. п. Смѣшать 9 ч. мелкоистолченн"! 
обожженной глины съ 1 ч. просѣяннаго свинцоваго глета, и душ 
бавить столько льнянаго масла, чтобы получилось крутое тѣг" 
Соединяемыя поверхности обтираются влажною губкой, а пртом 
намазываются замазкой. 


Замазка изъ Водянаго стекла для камня. Приготовляютъ см 
изъ водянаго стекла и гидравлической извести, и тотчасъ уп 
тр р бляютъ. 

Гипсовая замазка, твердѣющая подобно камню. Положить кусй 
обожженнаго гипса въ сгущенный холодный растворъ квасцо"" 
обжечь еще разъ, истолочь въ порошокъ и, при употреблені 
разввсть послѣдній квагцевою водою. 

Замазка для печей. 1) Смачиваютъ глину водою и свѣжей 
кровью, и прибавляютъ негашеной извести. Полученнымъ тѣ 
томъ затираются спайки между изразцами натопленной печи * 
2) Смѣшиваютъ равныя части толченой просѣянной глины и м 
кой просѣянной золы, съ небольшимъ количествомъ соли и тг 
кимъ количествомъ воды, чтобъ получилось довольно гуй 
тѣсто. 

Клеевая замазка для китоваго уса, слоновой кости, простои ко 
перламутра и бѣлыхъ драгоцѣнныхъ камней. Растворить 1 ч. 
яго клею въ 30 ч. воды, выпарить растворъ до */ 6 его объев 4 * 
прибавить У 6 ч. мастики, растворенной въ ‘/ а ч. алкоголя. 
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пнвяо размѣшивая, всыпать еще 1 ч. цинковыхъ бѣлилъ. За- 

® еИ ^ накладывается тепл0 ю на подогрѣтыя поверхности. 

* Р г«сляная заМ азка для янтаря и черепахи. Стапливаютъ на умѣ- 
впръ огнѣ Р авИЫЯ части толченой мастики и льнянаго масла. 
Р 1 'мазка для рога приготовляется изъ двухъ предъидушихъ 
Замазка для скрѣпленія ;рева. Приготовить густой растворъ 
мака въ алкоголѣ, намазать имъ соединяемыя деревянныя по- 
* |В , проложить Флеромъ, сжать и дать высохнуть, для чего 

Рбхоіимо Н чага. , 

Масляная замазка для трещинъ и щелей въ деревѣ. Сдѣлать 
й)вг тѣста изъ 1 ч. гашеной извести, распавшейся въ порошокъ, 
4 ? ржавой муки и достаточнаго количества льняно-маслянаго 


Шеллаковая замазка для метала, рога или §ар§ора. Смѣшать 
равныя части шеллака и мелко истолченной просѣянной пемзы, 
дотомъ осторожно растопить смѣсь * 

Смоляная замазка для ікелтой мѣди и ікелѣза, скрѣпляемыхъ съ 
стекломъ. Стапливаютъ о частей смолы и 1 часть воска, и при¬ 
бавляютъ I ч. жженой охры или немного обожженнаго гипса. 

Замазка для спаекъ деревянныхъ частей дома съ каменными. 
Смѣшиваютъ свѣжую кровь, гашеную известь, толченый кирпичъ, 
толченую каменноугольною золу, окалину или песокъ. 

Замазка изъ водянаго отекла для §ар$ора и стекла. Смѣшать 
2 части отмоченнаго толченаго плавиковаго шпата и 1 ч. самаго 
мелкаго стекляннаго порошку, и развести эту смѣсь такимъ коли¬ 
чествомъ натроваго стекла въ 36* Б., чтобы получилась густова¬ 
та» масса Послѣднюю тотчасъ наносятъ на соединяемыя поверх- 
вести и сжимаютъ ихъ: замазка высыхаетъ чрезъ нѣсколько дней 
Дегтярная замазка для грубыхъ каменныхъ массъ. Выпарить до 
имювины 6 Фунтовъ каменно} сольнаго дегтя, распустить потомъ 
Л сала и примѣшать 1 о. сѣ г ыили 2 о. мелкаго песку илитол- 
•"иаго кирпича. Употребляется вмѣсто асфальтовой замазки 

-ПРИГОТОВЛЕНІЕ ИЗВЕСТИ И ДРУГИХЪ ВЕЩЕСТВЪ ДЛЯ СВЯ¬ 
ЗЫВАНІЯ КИРПИЧЕИ. 


»яго енная известь для стѣнъ состоитъ изъ смѣси известко- 
т Ве Р астви Р а и песку. Хотя известковый растворъ самъ собою 
8 ®ко» еТЪ на В °ЗД№ поглощая изъ послѣдняго углекислоту, од- 
Не 0ТЛичае тся твердостью и плохо пристаетъ къ тѣламъ 
“весѣк ш ' согь оказываетъ двойную услугу: во-первыхъ, придавая 
Вв слоты 1)ЛЬШ * І ° скважность « обусловливаетъ легкій достиг угле- 
»°. вг ’ вторая иначе никогда бы не проникла внутрь извести; 

дѣлитъ известь на множество тонкихъ слоевъ. Со- 
’ в<ес ьма важно примъщивать пегокъ въ надлежащемъ количе- 
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ствѣ и потомъ хорошо переработывать смѣсь. На кубическій^ 
известковаго гуетаго раствора кладутъ 3—4 кубическихъ 
песку. ” к 

Гашеніе извести. Если свачала влить только такое колич?**. 
воды, что иввесть распадется въ порошокъ, то, приливши пот 
воды, получатъ менѣе объемистый растворъ, нежели въ томъ п, 
чаѣ, когда вольютъ сначала столько воды, что образуется оц! 
густой растворъ, для чего нужно воды втрое больше (во 
нежели извести. 

Отвердініе известковаго раствора основывается во-первыхъ ц 
томъ, чю известь поглощаетъ углекислоту и превращается ц 
основною углекислую известь; это превращеніе совершается овд. 
быстро на поверхности и очень медленно—иногда въ теченіе ^ 
лѣтій,—внутри толстыхъ стѣнъ. Еще медленнѣе происходитъ ду. 
ствіе между известью и кварцевымъ пескомъ, однакожъ по про. 
шествіи очень долгаго времени песчинки совершенно пропадал^ 
и известь, при разложеніи кислотами, даетъ кремневый студень 
ІІо всей вѣроятности и этотъ процесъ содѣйствуетъ крѣпости си¬ 
рыхъ стѣнъ; впрочемъ есть очень крѣпкія старыя стѣны, известь іо- 
торыхъ содержитъ известковый или доломитовый песокъ вмѣя 
кварцеваю; послѣдній не представляется безусловно необходимы». 
Большая твердость изввести въ старыхъ стѣнахъ нежели новый 
зависитъ именно отъ медленнаго процесса отвердѣнія, и надобк 
принять, что наша нынѣшняя известь, имѣющая такой же состав» 
какъ известь нашихъ предковъ, будетъ имѣть такую же твердо*» 
по прошествіи столь же долгаго времени. 

Выборъ извести для связыванья стѣнъ и штукатурки зависит») 
какъ отъ матеріала стѣнъ, такъ и отъ ихъ назначенія, мѣста, * 
т. д. Приготовленіе же и обработка зависятъ отъ свойства сосиь 
ныхъ частей, изъ коихъ должна быть приготовлена штукатур**) 
или известь. 

Глинистая штукатурка состоитъ изъ намоченной и хороню в*' 
ремнтой глины, къ которой иногда прибавляютъ другія веществ*’ 
напр., мякину, конскій навозъ, соль, и т. п., или же, если глин* 
жирна,—кварцевый песокъ. Такую глийу употребляютъ для свизв 
ванья кирпичей и для штукатурки стѣнъ, выведенныхъ изъ во®* 
божженныхъ кирпичей и т. ц., но преимущественно для клад*** 
штукатурки очаговъ, печей. Въ такомъ случаѣ, вмѣшиваютъгл*®1 
съ другими веществами, напр , толченымъ стекломъ. Глина сост*® 
лаетъ драгоцѣнный, почти неизбѣжный, матеріалъ для стѣнъ въ с* 
рыхъ мѣстахъ, для внѣшней же штукатурки не годится, потМ*' 
что мало сопротивляется вліянію погоды 

Гипсовая поена приготовляется изъ гинсоваго порошка съ * 
дою и, смотря по назначенію, съ пескомъ или безъ песку 
можно употреблять только внутри сухихъ зданій, потому ,т ® 
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о дѣйствуетъ сырость и погода. Для стѣнь не годится. 
® ее СЯЛ чт о не обладаетъ надлежащею связностью, для штукатурки 
вотому кихъ „сдѣлокъ, штуку, карнизовъ, и т. п. приготовляется 
^нымъ образомъ. Гипсовая погпа твердѣетъ очень скоро, по¬ 
ра-; должна приготовляться въ небольшомъ количествѣ и тотчасъ 

^Известковал поспа раздѣляется на обыкновенную или воздушную, 
) я вЪ „одѣ или совсѣмъ не твердѣетъ, или твердѣетъ очень 
К °пленно и на гидравлическую, которая очень быстро твердѣетъ въ 
іѣ и употребляется для всѣхъ водяныхъ построекъ. Соединеніе 
овой г ' ъ кирпичемъ чисто механическое; известь потому твердѣетъ, 
да поглотаетъ изъ воздуха углекислоту и постепенно переходитъ 
въ первоначальное свое состояніе известняка. 

Гашеніе совершается двумя способами: обливаютъ известь во- 
ді.ю или погружаютъ ее въ корзинахъ на короткое время въ воду, 
ідѣ держатъ до тѣхъ поръ, пока она не поглотитъ надлежащаго 
количества воды и не распадется потомъ на воздухѣ въ порошокъ, 
или же обливаютъ ее водою въ большихъ ящикахъ, ямахь. боч¬ 
кахъ, такъ что образуется жидкій растворъ, который можно дер- 
кать въ выложенныхъ кирпичемъ ямахъ или въ зарытыхъ боч- 
ийХЪ. Слой песку предохраняетъ гашеную известь отъ вліянія воз¬ 
духа. Жирную известь обыкновенно гасятъ послѣднимъ способомъ, 
ты да какъ для тощей употребляютъ первый способъ, такъ назы¬ 
ваемое гѵхое гашеніе. 

Приготовленіе известковой поены. Гашеную известь смѣшиваютъ 
въ большихъ деревянныхъ ящикахъ или ямахъ съ достаточнымъ 
количествомъ воды и песку и переработываютъ лопатами до тѣхъ 
поръ, пока не получится однородная вы па и, при проведеніи чрезъ 
нее лопаты, не представятъ бѣлыхъ точекъ или полосъ. Коли¬ 
чество песку и воды нельзя вообще опредѣлить по причинѣ раз¬ 
личія извести и песку, однакожъ м жно сказать, что это коли¬ 
чество сообразуется съ свойствами песку и извести. Всякая из- 
непковаа нища должна впрочемъ быть такова, чтобы медленно и 
“ассою спадала съ лопатки, оставляя на послѣдней блестящія по- 
®" гы - ^ВДичегтво известковаго раствора въ поспѣ должно быть 
кое ’ ’іобы каждая песчинка была окружена имъ. Если раство 
Г) глешкоыъ много, то поспа лопается на воздухѣ, особенно при 
^ Ійтурецьи. если же его было слишкомъ мало, то поспа невяз- 
р Вр Яаетъ стѣнѣ достаточной твердости. 

(„р^РазлЕческая поспа. Пробовали об -ітить обыкновенную извест- 
11 > 10 Лиспу въ гидравлическую п ;редствомъ нѣкоторыхъ ве- 
Ер Если къ обыкновенной поспѣ прибавить негашеной из¬ 
лито То послѣдняя отнимаетъ у первой часть излишной воды, и 
в «У поспа твердѣетъ скоро въ водѣ; но примѣсь негашеной из- 
тіі, расширеніе, вскипаніе известковой поспы, и 
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уменьшаетъ ея вязкость и твердость Поэтому, нельзя р еко 
вать такой послы. Бромѣ того, всѣ твердыя, каменистыя 
жистыя тѣла обладаютъ свойствомъ быстро всасывать воду * 
тому, будучи примѣшаны къ обыкновенной послѣ, существьв 
дѣйствуютъ ея отвердѣнію подъ водой. 

Гидравлическая замаска. Многіе ту®ы, трасъ и пуццодав- 
лучи смѣшаны въ видѣ порошка съ известковымъ расод 
даютъ очень хорошую гидравлическую замазку и служатъ 
для приготовленія бетона. Трасовая и пуццолановая замазка" 
бенно годны для стѣнъ и штукатурки и вообще для устр 
водяныхъ резервуаровъ, цистернъ, шлюзъ, ямъ и т. п. Дд в 
готовлевія сказанныхъ замазокъ употребляютъ обыкновевво 
жепогашенную жирную известь; сдѣлавъ растворъ, лыпакп 
совый или пу іщола новый порошокъ и тщательно перемѣшиваютъ, 
что масса становится жирна на ощупь, какъ масло. Ее 
ваютъ и хранятъ до употребленія; однакожъ она не може к 
го лежать. * 

Цементы. Нѣкоторыя породы извести, будучи смѣшаны 
дою и пескомъ, быстро твердѣютъ въ водѣ и называются ] 
тами. Естественные и искусственные цементы часто смѣшет 
ся только съ водою и тогда чрезвычайно быстро твердѣютъ г 
дѣ. Ихъ употребляютъ при водяныхъ постройкахъ, которыя 
ны сопротивлаться сильному напору воды, особенно, когда веі 
димо. чтобы зданіе значительно окрѣпло въ короткое время, 
обыкновенныхъ водяныхъ построекъ можно примѣшивать к 
менту, смотря по его свойствамъ, большее или меньшее колич 
песку, и смѣсь быстро твердѣетъ въ водѣ. Ее нельзя приг 
лять въ большихъ количествахъ и нужно тотчасъ употребля 
прибавляя воды. 

Песокъ для всякаго рода послы долженъ быть чистый, 
землистыхъ частицъ, чистый, копанный, водяной или рѣчноі. 
гіе сорты песку промываются предварительно для удаленія зе 
тыхъ частицъ. 


ДУБЛЕНІЕ. 

Строеніе коіки, и въ чемъ состоитъ дубленіе. Кожа высока 
низованныхъ животныхъ состоитъ из ь трехъ слоевъ, сущест* 
различныхъ какъ по строенію, такъ по Физическимъ и химичеі 
свойствамъ. Средній, самый толстый, слой состоитъ преимуш р ‘ 
но изъ перекрещивающихся пучковъ волоконъ соединительво 
ни; между ними лежатъ нотовыя и жировыя железки, открь 
щіяся наружу канальцами, капилярвые сосуды и нервы. Вс 
образуетъ ткань, очень прочную, гибкую, плотную. Надъ 
слоемъ лежитъ другой, эпидерма; здѣсь коренятся волосы, си 
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ковкахъ, расширяющихся внизу и доходящихъ до средняго 
въ идерма распадается на два слоя, изъ которыхъ низшій, 
^’гтый, образованъ полыми клѣточками, наполненными жид- 
( |ИЗВ и 'наружнаго роговаго, состоящаго изъ плоскихъ отжив- 
>іСТ і клѣточекъ, которыя постоянно отиадаютъ. Подкожная клѣт- 
■* Л ежашая подъ вторымъ слоемъ, составляетъ переходъ къ 
^вѵьнымъ волокнамъ и жировой ткани, прикрѣпленнымъ къ ко- 


И р сЬ эти СЛОИ образуютъ покровъ, ОЧе.НЬ тягучій, МЯГКІЙ, 1ІЛОТ- 
* прилегающій къ тѣлу. Будучи снята съ животнаго, кожа те- 
сказанныя драгоцѣнныя свойства: если держать ее въ сы- 
^ (ІИ Т п она разрыхляется и скоро переходитъ въ вонючее гніе- 
ие а будучи высушена, морщится и образуетъ рогообразную, 
яес'ткую. ломкую массу. Однакожъ рядомъ механическихъ манипу- 
іадіВ и обработкою веществами, дѣйствующими отчасти механически. 


(іпвсти химически, можно превратить животную шкуру въ кожу, такое 
тѣло, которое, обладая растяжимостью и плотиостью свѣжей шкуры, 


почти непроницаема для воды, долго сопротивляется гніенію и потому 
ыра дла обуви и техническаго примѣненія. Для этой цѣли необ¬ 


ходимо сперва снять верхвюю кожицу, волосы, мясо, жиръ и кровь, 
достаточно разрыхлить вожу, пропитать извѣстными жидкостями, 
чтобы сдѣлать ее гибкою и негніющею, и. наконецъ, извѣстною 


механическою обработкой придать ей большую плотность, растя¬ 
жимость и лучшій видъ. Совокупность этихъ операцій называется 
іублешемъ, которое, смотря по природѣ употребленныхъ дубиль- 
иыхг веществъ, бываетъ различно. 

# Дуильныя вещества. Если три рода дубильныхъ веществъ: ду- 
мілміыя кислоты, глиноземныя соли и жирныя кислоты. Соотвѣт¬ 
ственно этому, различаютъ три рода кожъ: красной дубки, бѣлой 
лубки п замшу, къ коимъ принадлежатъ: шагрень, саоьяиъ, юфть. 

Красной дубкѣ, самой обыкновенной, подвергаются самыя крѣп- 

* « самыя ілаоыя кожи, изъ коихъ первыя даютъ такъ пазы- 
т подошву, а вторыя опоекъ, выростокъ, саоьянъ, юфть и 

_ НЫя тяжелыя и толстыя кожи получаются отъ буйволовъ, 
Р»гап. 7 В ЫК0ВЪ ’ °И ичавш ^ч. въ южноамериканскихъ степяхъ; нашъ 
зиютг <коть И аетг менѣе крѣпкія кожи, которыя опять раздѣ¬ 
ну® На бычачьи и воловьи, и на коровьи. Кожу для обуви при- 
обыкновенно изъ телячьихъ шкуръ, а болѣе тонкіе 
ва , В - 8Ъ 0Вечь ихъ и козлиныхъ. Коровьи и конскія шкуры идутъ 

Первая П ° аошвы - сѣдла ремни и т. д. 

® Ыс іиіеин ° Пе ? а ^ я Дубленія заключается въ размягченіи. Свѣжія и 
МѢще Мг е Ый вывѣшиваюіъ въ проточную воду или, занеи- 

в Удавенцп 1 ВЪ чаны ’ въ коихъ часто мѣняютъ воду; разбуханію 
Р 8ст норимыхъ частицъ, напр., крови и бѣлковины, со¬ 
полосканьемъ и прреминаньемъ Достаточно размягчен- 


I 
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иыа и очищевныа шкуры кладутся на полукруглый накловнщ 
мокъ, мясною стороной вверхъ; изогнутымъ тупымъ ноше** 
іцаютъ оставшееся мясо и жиръ. 

За тѣмъ слѣдуетъ сниманіе волоса и верхней Ьоікицы, 
получить гладкую сторону. Къ концу операціи верхняя ко* 
верхній слой шкуры, въ которомъ коренятся волосы, должны 
такъ рыхлы, что легко можно выдергивать волосы. Этой 
лучше всего достигнуть однимъ дѣйствіемъ сырости при 
температурѣ. Виструганиыя кожи складываются въ подземиі 
съ хорошею вентиляціей и съ такимъ устройствомъ, что хон 
вода непрерывно падаетъ каплями и поддерживаетъ влажі 
чрезъ 6—12 часовъ волосы станутъ легко выдергиваться, 
дѣйствуетъ второй способъ, употребляемый для тяжелыхъ 
Послѣднія складываются въ умѣренно-теплые ящики или кі 
бо-натопленную комнату; вмѣстѣ гъ развитіемъ аммоніака и те 
наступаетъ разрушеніе клѣтчатки, которое однакожъ должно 
пичиться верхнею кожицей и потому прерывается, какъ 
волосы начнутъ легко выдергиваться. Дальнѣйшему разло 
можно воспрепятствовать, натирая мясную сторону солью ил 
весиымъ спиртомъ. Для легкихъ кожъ особенно употребит 
известь. Кожи кладутся нъ разбавленное известковое молок 
калійный щелокъ; равномѣрному прониканію жидкостей содѣй 
ютъ ежедневнымъ перекладываньемъ кожъ и переминаньемъ. 
вліянія сильныхъ кислотъ размягчаются отжившія клі 
роговаго слоя, ихъ связь между собою и съ среднимъ слоем 
новится слабѣе, такъ что чрезъ нѣсколько времени можно уі 
всѣ волосы; кожа также разбухаетъ, во безъ вреда для проч 
если только впослѣдствіи ее хорошо промоютъ. Такъ же дѣй 
ютъ разбавленныя кислоты. Ещв энергичнѣе дѣйствуетъ и 
изъ очистительныхъ аппаратовъ газовыхъ заводовъ, и этимъ 
стЕІемъ она обязана присутствію воднаго сульоата кальція- 
рый превращаетъ волосы въ студенообразную массу. Скоблеі 
тупымъ ножемъ противъ шерсти удаляютъ послѣднюю вмѣг" 
верхнею кожицей; за тѣмъ тщательно вымачиваютъ кожи, и ос 
ножемъ снимаютъ съ мягкой стороны оставшіяся еще мускул 
чагтицы, клѣтчатку и т. д. 

Квасы. Чтобы совершенно отнять известь и въ тоже вр 
лать кожи болЬе удобными къ принятію дубильныхъ ве 
ихъ обработываютъ разбавленными кислотами. Для тн 
кожъ употребляютъ красные квасы, дубильный настой, в 
торомъ отъ броженія развиваются молочная, масляная 
сусная кислоты; для легкихъ кожъ приготовляютъ бѣлы 
гы изъ перебродившего ячменнаго сусла или кислой о 1 
коды, которая дѣйствуетъ преимущественно содержащей 
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(.лочііою кислотой. Разбавленная вѣрная кислота также ока- 
* (> хорошій) услугу 


1 лбетвенао дубленіе, т. е., обработка водными настоями дубиль- 
С °° растеній. Болѣе всего употребляется дубовая кора, но иног- 
"^госяовая, ивовая, ольховая кора, а для высшихъ сортовъ ко- 
Іісуыахъ, Диви диви. 

Способы дубленія. Можно двумя способами дѣйствовать сказан- 
и е астоями. По самому употребительному способу мочатъ ко- 
„ нѣсколько дней въ слабомъ дубильномъ настоѣ, пока онѣ не 
'мнутъ буроватожелтыми, а потомъ складываютъ ихъ, пересыпая 
мѣяе-изыоловнымъ корьемъ, въ ямы, обливаютъ водою и к акры- 
дашгь досками. Постепеннымъ настаиваньемъ образуется дубиль- 
нн (1 растворъ, который медленно проникаетъ въ кожи; чрезъ нѣ¬ 
сколько мѣсапевъ вынимаютъ кожи, кладутъ въ обратномъ поряд¬ 
кѣ. пересыпая свѣжимъ корьемъ, и повторяютъ операцію два или 
три раза черезъ равные промежутки времепи; по прошегтвіи ! / в — 
8 лѣтъ, смотря по толщинѣ кожи, онѣ готовы, т. е.. представля¬ 
ть въ разрѣзѣ блестящую, равномѣрно-бурую поверхность безъ 
мясистыхъ или рогообразныхъ полосъ. Этотъ способъ даетъ пре¬ 
восходный продуктъ и особенно хорошъ для толстыхъ подошвен¬ 
ныхъ кожъ, во требуетъ много времени и мѣста. 

Нойшій способъ, дубленіе настоемъ,'требуетъ менѣе временим 
поищу называется спорымъ. Приготовляютъ водный настой дубиль¬ 
наго матеріала и стараются пропитать имъ кожи возможно скоро 
и хорошо. Для ускоренія впитыванья употребляются различныя 
средства: прогтое погруженіе въ настой, который часто возобнов¬ 
ляется; движеніе жидкости, производимое насосами; гидростати¬ 
ческое н козду шное давленіе, и т. д. Этотъ способъ особенно упот-. 
ребвтелеііь для слабыхъ кожъ; онъ даетъ болѣе мягкую и гибкуір. 
Ч" иевѣе прочную кожу, нежели первый способъ. 

®йаничесЬал обработка. Продубленную кожу обработываютъ на- 
яоиецъ мехапически. Съ подошвенной кожи счищаютъ приставшее 
й°Рье, высушиваютъ вполовину въ тѣни, потомъ быоть молотами 
й владутъ въ прессъ, выглаживаютъ сверху и наконецъ мед- 
™но высушиваютъ. Мелкія кожи, въ которыхъ требуется боль- 
* равномѣрность и лучшая наружность, нежели въ подошвен- 
ляшв’ Г Ве Р гаются большему числу послѣдовательныхъ манипу- 
Е8 ' По-первыхъ ныжимаютъ на козлѣ всю жидкость, пропиты- 
и рс К « Ж У жиромъ, чтобрі увеличить ен гибкость, соскабливаютъ 
«РУсиваютъ всѣ перовности съ мясной стороны и растягива- 
г ішеіъ Г ЧТ0ЖРНІЯ скла И° къ и морщин 1 , образовавшихся при 
80 (ц в И ' ««томъ наводятъ М'-рею посредствомъ мерейки. кривой 
•Не, , л * ъ Рібцами на нижней сторонѣ Затѣмъ, для возвышенія глян- 
сте, лвн ^ обработка гладкимъ пробковымъ кружкомъ, ідаженье 
в “”~ Шаромъ. Тоцкія кожи (сдирки) для переплетчиковъ, 
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еутляршиковъ и т. ц. добываются изъ толстыхъ дубленых 
посредствомъ особенныхъ машинъ. > 

Цвѣтъ выдубленной Ьсіки зависитъ отъ употребленнаго д 
наго вещества; дубовая кора даетъ бурожрлтый, ивовая в 1 
іаа кора и сумахъ—свѣтлѣе; дивидиви и чррнильный орѣц, 
почти бѣлый; ольховая кора—грязнобурый. Слишкомъ темні 
ши становятся свѣтлѣе отъ обработки разбавленными вислі 
Если тонкая кожа дубилась дубовымъ корьемъ, то предъ 
и очищеніемъ отъ жира обрабатывается протравою изъ с 
желѣза и укгуга; протраву намазываютъ съ магкой сторові 
•юрая отъ этого червѣетъ. При дубленіи веществами, не цак 
ъ желѣзомъ темныхъ солей, нанр , при дубленіи сосновою т 
употребляютъ чернильвообразную жидкость изъ кампещев„ 
рева, чернильныхъ орѣшковъ и желѣзнаго купороса, или » 
азъ сажи ворвани, сала, воска, мыла и желѣзнаго купорос 
Бѣлой дубкй подвергаютъ толстыя и тонкія кожи, котор 
слѣ дубленія отличаются бѣли'-ною, мягкостью, гибкостью, к| 
кою мереей и достаточною прочностью; здѣсь поступаютъ пі 
личнымъ способамъ, смотря по назначенію дубленыхъ кожъ 
обыкновенномъ способѣ шкуры подвергаются употребительно 
дубленіи подготовкѣ; только при сниманіи шерсти съ овечьи 
козьихъ шкуръ, цѣпной 'въ торговлѣ, замѣчается нѣкоторг 
иѣвеніе. Шкуру намазываютъ съ мясной стороны густымъ рг 
ромъ извести, и складывая по двѣ шкуры мясною стороною вн } 
кладутъ ихъ въ чанъ. Известь дѣйствуетъ сквозь кожу на в 
выя луковицы и разрыхляетъ роговой слой, такъ что шерсть 
во выдергать или соскоблить деревяннымъ ножемъ. Для уда 
жира, могущаго повредить дѣйствію дубильныхъ веществъ, 
дутъ кожи въ истощенный известковый растворъ; затѣмъ 
зываютъ части, покрывавшія голову и хвостъ, даютъ разбу 
въ отгубныхъ квасахъ и тщательно вымывают. ъДубпльнымъ 
сгвомъ глужитъ растворъ изъ 1 */ 2 частей квасцовъ, */ 2 части пов 
ной соли и 12‘/ 2 частей воды, въ коемъ отъ взаимнаго разложенія 
зуется хлористый глиній и сѣрнокислый натръ. Шкуры проводят 
рвчво чрезъ дубильную жидкость, складываютъ на нѣскольк 
въ бочку, въ которыхъ онѣ бѣлятся; потомъ ихъ сушатъ и м 
протаскивая по тупому ребру полукруглой доски. 

По венгерскому способу, примѣнимому къ толстымъ волов 
и конскимъ кожамъ, снимаютъ шегть ножницами, обработай 
шкуры растворомъ квасцовъ и поваренной соли, пока онѣ п 
бЪлѣютъ, потомъ сушатъ и пропитываютъ топленымъ салом 
Лайка, Изъ шкуръ ягнятъ и козлятъ приготовляютъ по • 
цучскому способу тонкую кожу для перчатокъ. Шкуры пре 1 
телъво подготовляются какъ всегда; дубильнымъ веществом 
житъ кашица изъ поваренной соли, квасцовъ, пшеничной м. 



о желтка, иногда сь нримѣсаю впныаю камня и деревян- 
въ этой кашицѣ мнутъ кожи, пока онѣ не продубит- 
В8 'риіягивавье, сушенье, переминанье и глаженьи составляютъ 
^«ильныя операціи . 

йіха подвергаются бѣлому дубленію, которое однакож нѣсколь- 
^звѣняется по той причинѣ, что надобно сохранить волосъ, 
йт размягчаютъ, мнють ві. мыльной водѣ, сушатъ и вамазы- 
ъ жиромъ съ мясной стороны; потомъ, сложивши по двѣ иа- 
стороною внутрь, кладутъ въ бочку и хорошенько пере- 
ЮІЪ . Когда шкуры пропитаются жиромъ, тогда намазываютъ 
- ъ съ мясной стороны отрубными квасами, складываютъ въ ку- 
я оставляютъ на 24 часа, -по прошествіи которыхъ соскабли¬ 
ваютъ вркставшій жиръ, намазываютъ мягкую сторону растворомъ 
млицивъ и поваренной соли, сушатъ и отдѣлываютъ. Наконецъ 
№ имаю тт, съ мѣха, посыпая какимъ либо порошкомъ и переми¬ 
ная въ нагрѣтомъ котлѣ. 

Замшевое дубленіе преимущественно употребляется для шкуръ 
дикихъ животныхъ, овецъ и козъ. Въ подготовительныхъ опера¬ 
ціяхъ ово сходно съ бѣлымъ дубленіемъ, но отличается дубиль- 
ввиъ веществомъ, которымъ здѣсь служитъ жирное масло, обык- 
вивншя ворвань. Лицевую сторону обыкповено скоблятъ ножемъ, 
чтобы сдѣлать ее тоньше и, такъ сказать, пушистѣе; потомъ сбрыз¬ 
гиваютъ ворванью, свертываютъ, колотятъ вальками и вывѣши¬ 
ваютъ ва нѣсколько времени на воздухъ. Эту операцію повторяютъ 
нѣсколько разъ, вносятъ кожи въ нагрѣтую комнату, чтобы со¬ 
дѣйствовать впитыванью жира, а избытокъ послѣдняго удаляютъ 
теплымъ растворомъ поташа, растягиваютъ на козлѣ и гладятъ. 
Полученная замшевая кожа существенно отличается отъ прочихъ: 
она мягка, рыхла, пушиста, моется, не морщась и ее твердѣя, 
*<>къ кожи красной и бѣлой дубки, и, по этимъ качествамъ, упот- 
ровлкется. ва панталоны, перчатки, хирургическіе бандажи, и т. п. 
Есвшіая изслѣдованія Кнаппа показали, что кожи ягнятъ и 
°®ѣ, обработанныя насыщеннымъ теплымъ растворомъ гтеарино- 
'«виілоты въ винномъ спиртѣ, даютъ прекрасную бѣлую блес- 
„ ^ К) КОік Г> далѣе, что маслянокислыя соли глинозема, желѣзной 
хромовой окиси, даютъ очень хорошія кожи, занимающія среди- 
бѣлыми и замшевыми. Въ этомъ случаѣ обрлботываютъ 
Д8ц н :Г ЛеЯНЫя кожи ПЬ0Ч ?рОД И0 мыльною водой и растворомъ 
лиа В С0ЛВ ' ® оли Желѣзной окиси даютъ крдснобурую кожу, а 
окиси сѣросинюю. 

ва выл* 216 овчинъ съ сохраненіемъ отмѣнной бѣлизны шерсти. Спер 
й ѣіхъ К * ЛЫВаютсн овчины гакимъ же образомъ, какъ для обыкновен- 
мездр Или Дубленыхъ овчинъ. Помочивъ сырыя овчины, сбиваютъ 
пренія С ' Чіш ^ аюгь сало и обрѣзываютъ лапки, употребляемыя для 
К1Р я. Для бѣленія шерсти отбираются овчины съ самыхъ 
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нѣжныхъ и молодыхъ овецъ, а еще лучше съ ягнятъ. Если 
нельзя имѣть овчины г.ъ молодыхъ овецъ, и придется выбѣли»* 
шерсть на старыхъ и довольно грубыхъ овчинахъ, то прежде ^ 
дѣлыванія въ бѣлильныхъ квасахъ, надобно обработать * 
обыкновенныхъ квасахъ и нѣсколько потомъ выскоблить. 
овчпвы прежде бѣленія шерсти ее слѣдуетъ, потому что дубидь^ 
соки крѣпко окрашиваютъ шерсть, которую послѣ невозможно Ц* 
вести до желаемой бѣлизны; а всегда должно дубить овчины * 
выбѣленною шерстью. Для дубленія бѣлыхъ овчинъ употребляли 
вмѣсто коры катеху, пот пну что соки его весьма скоро проиивавц 
сквозь овчину, тогда какъ для дубленія обыкновенными матер щ , 
ми потребно много времени; притомъ же нѣтъ возможности ві 
бить корою, безъ погруженія всей овчины въ дубильные ■«и 
чего здѣсь допускать нельзя. Для составленія бѣлильнаго веще 
берется на каждую овчину, нолоунта лучшей пшеничной нуц 
одинъ желтокъ, 1 /- еунта квасцовъ и */ 8 еунта соли; всѣ этн ■ 
щества кладутся 'въ приготовленную кадку или чаиъ и разво 
горячею водою. Воды вливается столько, чтобы образовался раствор 
въ родѣ тѣста для блиновъ. Давъ остынуть водѣ, чтобы въ ш) 
могла терпѣть рука, опустить туда овчины шерстью внизъ, им 
рочать ихъ безпрестанно, до тѣхъ поръ, пока весь растворъ по 
тится шерстью. Потомъ вынуть овчины изъ чана, слегка в ..и 
и развѣсить на вольномъ воздухѣ для просушки. Овчины мою 
сушить въ мастерекой и на открытомъ воздухѣ, однако же веь 
солнцѣ, а въ такомъ мѣстѣ, гдѣ бы только продувало ихъ сухі 
вѣтромъ. Шерстяныя стороны высушенныхъ овчинъ выкояач"* 
ются гладкими деревянными палочками, потомъ вытягиваются ь 
бѣлякѣ руками. Вытянутыя на бѣлякѣ овчины разчесываются рЦ- 
кимъ гребнемъ и выколачиваются деревянными палочками, на в..ф 
Для этого, разостлавъ овчину на доску, опустить одинъ конецъ* 1 
на четверть аршина съ доски и колотить палочками ее очень св 
но: когда мучная пыль высыплется изъ этой части овчины, т 
опустить ее съ доски еще на четверть и также выколотить: тавй' 
образомъ выколачиваніе продолжается до тѣхъ поръ, пока овчв® 
совершенно очистятся отъ пыли. Разчесанныя гребнемъ п очШ 
еын отъ пыли, овчины прикрѣпляются гвоздиками къ стѣнѣ 
къ шесту и на вѣсу опять разчесываются частымъ роговымъ •Р 
немъ, по нѣскольку разъ, а послѣ каждой разчески гребнемъ ** 
колачиваются снова деревянными палочками. Эта работа пр® 
жается до тѣхъ поръ, пока совершенно выйдетъ пыль пзъ овч * 
Затѣмъ овчины разстилаются на колодахъ и скоблятся коса, 
подобно прочимъ овчинамъ, п снова выколачиваются иалочк-^ 
Для приготовленія дубильныхъ соковъ берется горшокъ или 
шая кадка, въ которую сыплютъ катеху и разводятъ его кипятку 
На десять овчинъ полагается полтора еунта катеху. ДублеШ® 
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овчинъ производится і-лѣдующимъ образомъ. Когда раснус- 
лв‘ ,й , бл0 вь кипяткѣ и соки соедивятся съ водою, охлаждаютъ 
ІИТ ѣянюю до умѣренной теплоты; потомъ разстилаютъ овчины 
"'""щекѣ, мясною стороною къ верху, и смачиваютъ дубильными 
ВЯ яи Для этого берутъ мягкую щетку, обмакиваютъ въ соки и 
** ею овчины слегка, до тѣхъ поръ, пока онѣ хорошо напита- 
тся Если при втираніи дубильныхъ соковъ окажется на овчинѣ 
«езда то овчина снимается съ доски и мездра очищается острою 
исою/а потомъ овчина мнется нѣсколько на бѣлякѣ, снова раз¬ 
стилается на доску и смачивается дубильными соками раза два. 
Идя производствѣ этихъ работъ надобно быть осторожнымъ, что¬ 
бы не замочить шерсти дубильными соками, или чтобы не запылить; 
в% такомъ случаѣ шерсть теряетъ бѣлизну и овчина остается ис- 
иатвавною до износа. Этимъ способомъ выдѣлываются только ко¬ 
роткошерстныя овчины; длинношерстныя же выбѣлизаются слѣдую¬ 
щимъ образомъ. Берутъ деревянный тазъ, длиною въ полтора арши¬ 
на. а шириною въ аршинъ, вливаютъ въ него столько воды, что¬ 
бы опущенная овчина едва покрывалась ею; потомъ натираютъ 
шерсть мыломъ и вымываютъ въ теплой водѣ. Намыливаніе шер¬ 
сти и мытье въ водѣ производятся нѣсколько разъ, до тѣхъ поръ, 
пока мыльная вода перестанетъ темнѣть отъ грязи, и шерсть сдѣ¬ 
лается совершенно бѣлою. Окончательная отдѣлка производится 
тѣмъ же порядкомъ, какъ сказано выше о бѣленіи короткошерст¬ 
ныхъ овчинъ. Вообще надобно замѣтить, что мягкая, нѣжная какъ 
замша овчина, съ шеротью отличной мягкости и бѣлизны, об¬ 
ходится не дешево. 

Дубленіе полотна, парусовъ и рыболовныхъ снастей. Кипятить 
въ мѣдномъ котлѣ 50 фунтовъ крупно смолотаго дубильнаго корья 
€ъ - ведрами холодной воды, до тѣхъ поръ, пока не получит¬ 
ся восьми штофовъ жидкости, которую надобно процѣдить чрезъ 
волосниое сито. Въ вычищенный котелъ положить на дно дубовую 
*°сву, а не нее предметы, назначенные для дубленія, налить при- 
гаа° ВЛ ^р ШЫ ^ °тваръ и, доведя температуру послѣдняго до 50—60 
им б п0 ИР е Р ЖІШ8ть ее вт, теченіе двухъ сутокъ. При этомъ 
стоя Н ° °бР атить вниманіе на то, чтобы предметы въ котлѣ по- 
-° были покрыты дубильною жидкостью, почему и должно 
вые В8ТЬ Послѣ И НН)Н) ио мѣрѣ испаренія въ котлѣ. Продублен- 

д предметы развѣшиваются, для сушки, на вольномъ воздухѣ. 
8 ° Пх Л6Е1е П Р Я ^ И - Кипятятъпряжу въ слабомъ клеевомъ растворѣ 
при, г «орт., пока она не пропитается послѣднимъ; тогда кладутъ 
а и ; к в * отваръ дубовой коры, потомъ опять въ клеевой растворъ 

ИсЬ ЙеЧЪ снова въ Дубовый отванъ. Затѣмъ высушиваютъ. 
Пе №о^ твен а° е дубильное вещество, Іешпшгса. Обливаютъ посте- 
Ва *)тт ^ Фъ —^0 проц, селитряной кислоты, хорошо вымѣнш- 
’ 11080 отдѣляются красные пары, потомъ закрываютъ и 
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оставляютъ въ покоѣ. Когда совершенно прекратится р а 
парі въ, тогда массу тщательно размѣшиваютъ съ водою и 
тятъ 4 часа, дабы растворить образовавшееся дубильное в 
во, пикриновую кислоту. Чтобы обезцвѣтить растворъ, цр в 
ЮТЪ НРМНОГО оловянной соли и кипятятъ нѣсколько минутъ 
кость отъ этого почти обезцвѣчивается и, будучи потомъ 
реблена какъ дубильный отваръ, даетъ свѣтлую кожу. 

Если берется для этой цѣли свѣжевыкопапный торсъ, 
смѣшиваютъ сперва съ-о проц, сѣрной кислоты, кипятятъ 
са, доведя температуру до 100 град. Ц, и. когда смѣсь ощ 
прибавляютъ къ ней 10—15 проц, селитряной кислоты. Ц 
шествіи часа, размѣшанная масса нагрѣвается до развитія 
ныхъ паровъ, тогда котелъ тотчасъ же закрывается; массу 
должаютъ нагрѣвать до тѣхъ поръ, пока не получится буроі 
когти; затѣмъ даютъ массѣ остынуть и извлекаютъ изъ не 
кусственвое дубильное вещество посредствомъ воды. 

Приготовленный такимъ образомъ растворъ искусственна 
бильиаго вещества показываетъ 12 град, по ареометру. Ем 
ваютъ въ дубильныя ямы, кладутъ подготовленныя кожи в 
жатъ ихъ тамъ въ теченіе 24 часовъ. Затѣмъ вынимаютъ ж 
даютъ стечь жидкости и, перемявъ, опускаютъ на 1 — 1 
въ содовый растворъ, изъ котораго кожи снова поступа, 
дубильный растворъ и т. д , до тѣхъ иоръ, пока онѣ н« 
дубятся совершенно. Разумѣется, истощенный растворъ замі 
ся новымъ и притомъ болѣе крѣпкимъ. 

Минеральное дубленіе Бель§орда. Растворъ желѣзнаго ку 
обработывается марганцемъ и сѣрною кислотой, отчего обрі 
ся сѣрнокислая окись желѣза; послѣднюю смѣшиваютъ съ 
вою соляно-уксусно-кислою окисью желѣза. Начинаютъ съ с 
го раствора и доводятъ его крѣпость до 10—30 град. Боме, 
растворъ смѣшиваютъ съ ячменными квасами и водною 
желѣза (получаемою чрезъ смѣшеніе раствора желѣзной Оки 
содовымъ растворомъ и чрезъ промываніе осадка), вливают 
дубильные чаны, кладутъ туда же подготовленныя кожи и де| 
ихъ тамъ около 3 недѣль, часто переворачивая и подбавляя 
вой окиси желѣза. Вынувъ кожи изъ раствора, складызаюті 
въ ямы, перекладывая палками, чтобы кожи не соприкасал 
на съ.другою, обливаютъ крѣпкимъ растворомъ, который 
товляется какъ выше сказано, и оставляютъ въ покоѣ на 
недѣль, смотря по толщинѣ кожъ. Наконецъ ихъ моютъ и су 

Минеральное дубленіе Кнаппа. Сперва кладутъ кожи въ 
воръ 1 части квасцевъ въ 20 частяхъ воды, или въ та 
растворъ хлористаго желѣза или хлорнаго хрома (получаемы 
добываніи хлорнаго газа изъ хромкали и голяной кислот# 
каковые растворы предварительно кладутъ столько соды, с 
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саСТ ворихься безъ образованія осадка. Въ этихъ жидкос- 
цв* еТЪ кожи 24—48 часовь, тщательно переминая и час- 
а И щ йЯ ихъ. Когда кожи совершенно пропитаются, ихъ вы- 
т ° РЬ1 т ъ даютъ жидкости стечь, и кладутъ кожи въ растаоръ ! 
8 * ЯаЮ яыла въ 20—30 частяхъ воды; въ этомъ растворѣ держатъ 
,ЯГТв также 24—48 часовъ, обработывая ихъ. какъ выше сказа- 
,0 * В Потомъ вынимаютъ, полощатъ въ чистой водѣ, сушатъ и 
в0 ‘ _ Употребляя растворы хлористаго желѣза или хлорнаго 
мма можно брать обыкновенное мягкое мыло, работая же квас- 
^в.'слѣдуетъ брать хорошие содовое мыло. 

В Кшеральное дубленіе Кавалэна, Держатъ въ теченіе 4 дней ко¬ 
ли въ растворѣ 10 Фунтовъ кислаго хромокислаго кали и 20 ф. 
йвасцовъ въ 180 ф. воды, причемъ часто переминаютъ Потомъ 
владутъ на 12 часовъ въ растворъ 1 ф. желѣзнаго купороса въ 
1 галлонѣ воды, при чемъ обращаютъ вниманіе на то. чтобы ко¬ 
ле не касались одна другой и также стѣнокъ сосуда. Полученный 
яридуктъ не угтупаетъ въ доброкачественности обыкновенной кожѣ. 

Способъ Преллера замшевой дубки. Оскобленныя сухія кожи на¬ 
вязываются съ мясной стороны слѣдующею смѣоыо: 26 частей 
ячиевиой муки. 23 части бычачьяго мозга. 6'/ в ч. несоленаго ко¬ 
ровьяго масла 12'/ в ч. молока, 28 ч. копытнаго или лошадинаго 
мира, 4 ч. повареной соли или селитры. Затѣмъ кожи поступа¬ 
ютъ въ большой деревянный барабанъ, вращающійся на горизон¬ 
тальной оси, чрезъ которую можно впускать теплый воздухъ. 
Чрезъ 10 часовъ обработки въ барабанѣ, вынимаютъ кожи, су¬ 


шатъ въ провѣтриваемомъ мѣстѣ, снова намазываютъ сказанною 
жирною смѣсью и опять кладутъ въ барабанъ. Эти операціи поа- 
торнются до полной выдубки кожъ. Для бычачьихъ кожъ необхо¬ 
димо повторять 4 раза обработку въ барабанѣ, . каждый разъ по 
в часовъ, тогда получится очень гибкая, легкая, прочная и твер- 
«я кожа, извѣстная въ Лондонѣ подъ названіемъ В. Н. Сгоѵѵп 
ріег, и при томъ дорого цѣннмав. 

Ьи °/°^ Д ешЕга выдѣлывать Ьсяку для Фортепьянныхъ молоточ- 
бѣ/ ® Яевью «°*У переминаютъ въ ворвани, моютъ въ щелокѣ и 
*лавѵ Ъ Нй сшшцЬ і вывѣсивъ рубчатою стороною наружу. Затѣмъ 
®огла* кож 4 въ отваръ сосновой коры, температуру котораго 
Веръ ° Ы Еынести Рука; въ этомъ отварѣ кожа лежитъ до тѣхъ 
°быв’ц П0Ка Не п Р иметг цвѣта отвара; йотомъ обработывается 
л^^нымъ образомъ. Этотъ способъ долго хранился въ ве- 


сбра 30 °* с ^°раго дубленія Сотле. Подготовленныя обыкновеннымъ 
Ве Кіеств8 К ° ЖИ пбработываются цоечередно растворомъ дубильнаго 
*н. д и клеевымъ растворомъ, при чемъ постоянно мнутъ ко- 
ире Ин ъ способъ даетъ продуктъ въ несравненно кратчайшее 
’ Жели обыкновенный. 
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Новый дубильный матеріалъ есть такъ называемый зав я 
(ТогтеиШІа е гео Іа], корень котораго столь же богатъ д. я 
нымъ веществомъ, какъ и самая лучшая дубовая вор 
Турціи и прилежащихъ къ ней европейскихъ странахъ употреб 
корень завязника для дубленія кожъ, которыя идутъ на с: 
сбрую. Извѣстно, какъ высоко цѣнятся такія кожи. 

Дубленіе §енилевою и пикриновою кислотами, Клецинскагс 
стоящая пикриновая кислота обладаетъ способностію дубить 
жу и вмѣстѣ съ тѣмъ окрашивать ее въ красивый желтый 
а гидратъ оенилевой окиси (такъ называемый креозотъ яя 
ноугольнаго дегтя]. дубя кожу, не придаетъ ей иикакого цв, 

Улучшенное добываніе дубильной Жидкости изъ дубовой 
Свѣже истолченную дубовую кору обливаютъ водою въ кади 
крываютъ послѣднюю и оставляютъ такъ на нѣсколько н 
Настой процѣживаютъ и ставятъ въ теплое мѣсто, такъ, ч 
настоѣ начинается слабое спиртное браженіе Такой настой 
даетъ высокою степенью дубить и при употребленіи разв 
водою. Продубленныя имъ кожи бываютъ гибче и плотнѣе, н 
обработанныя обыкновеннымъ способомъ; кромѣ того, полу 
изъ коры больше дубильнаго вещества, нежели по старому 
ду Нагрѣвать кору съ водою не слѣдуетъ, ибо въ такомъ с 
свертывается бѣлокъ, необходимый для возбужденія броа 
Опыты доказали, что дубильная жидкость, подвергавшаяся ал в 
ному броженію, лучше дѣйствуетъ, нежели жидкость, въ кс 
совершалось кислое броженіе 

Испытаніе ворвани, употребляемой для красной дубки. Въ 
комъ сосудѣ взбалтываютъ 1 часть испытуемой ворвани 
частями крѣпкой сѣрной кислоты и наблюдаютъ наступавши 
тѣмъ явленія. Если жидкость остается совершенно прозре 
то это значитъ, что ворвань чиста; егли же, напротивъ, жид 
мутится, то можно быть увѣрену, что къ ворвапи поди 
жигъ: такая ворвань уже теряетъ свою цѣнность. 

Дубильное корье, важнѣйшій изъ употребляемыхъ для дув 
сырыхъ дубильныхъ матеріаловъ, есть измельченная кор. 
растущаго въ средней и южной Европѣ. Количество содержа® 
въ ней дубильной кислоты бываетъ различно, смотря по воэ 
дерева и времени года. Во внѣшней сильно истрескавшейся • 
бурой корѣ старыхъ дубовъ, дубил§вая кцслота большею Чі 
разрушается отъ дѣйствія воздуха и переходитъ въ нераствО 
соединеніе; молодыя вѣтви также бѣднѣе дубильнымъ вещест* 
Вообще предпочитаютъ снятую весной кору 12—13 лѣтпв 
ревьевъ. Она гладка, серебриста или сѣра, внутри коричнево 
снятая же со старыхъ деревьевъ кора снаружи бѣла, а 
красновата. Снимаемая чрезъ каждые дча года съ дубоваго я 
лика и смѣшанная съ молодыми вѣтвями, дубовая кора ид 
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ше свѣтлокрасиыхъ кожъ. Добываніе корья обнимаетъ сди- 
г>ш енье, вязанье коры; при всѣхъ этихъ операціяхъ обра- 
^ вниманіе на то, чтобы кора не подвергалась чрезмѣрному 
И 8 ®**,, воздуха, который измѣняетъ дубильную кислот;,, равно 
1,0(51 дѣйствію дождя, который ее выщелачиваетъ. Кору снимаютъ 
^стоящаго на корцѣ дерева, такимъ образомъ, что она дер- 
п е ще верхнимъ концомъ и постепенно высыхаетъ; это самый 
Н есообразный, но медленный способъ. Подруюму способу, сру- 
І'ютъ дерево, рѣжутъ его на куски, облупляютъ и вяжутъ кору 
Ігпка въ маленькіе пучки, а потомъ въ большіе, и кладутъ ихъ 
да дьгваѵь подъ крышу, гдѣ они и высыхаютъ. Отъ сушепья ко- 
теряетъ около 40 проц. Предъ употребленіемъ ее сперва порош- 
віійъ къ толченая. Вь новѣйшее время ее стали рѣзать маши- 
вгяи, а потомъ молоть на Вельданскихъ мельницахъ, которыя по 
гвоемі устройству похожи на кофейныя мельницы. Изъ мельницы 
корье падаетъ на сито, которое отдѣляетъ крупныя частицы Отъ 
иелкихъ. Совершенно истощенное корье, будучи смѣшано съ гли¬ 
нистою іодсй и сформовано въ четыреугольиые куски, можетъ 
служить горючимъ матеріаломъ. Ниже приведено количество дубиль¬ 
наго вещества къ различныхъ дубильныхъ матеріалахъ 
Количество дубильнаго вещества въ различныхъ дубильныхъ ма¬ 
теріалахъ. Бомбайское катеху 55 проц; бенгальское катеху 44 
проц; вино 75; камедь бутна 73,2; алеппскіе чернильные орѣшки 
60—66; китайскіе чернильные орѣшки 69—70; австрійскіе черниль¬ 
ные орѣшки 24; обыкновенные чернильные орѣшки 30— 33; ра¬ 
танія 18,3—42,6; лучшая дубовая кора 19—91; старая дубовая 
вора 9—16; молодая дубовая кора 15.2; молодая дубовая кора 
весенняго сбора 22; соснова кора 3—7; березовая кора 1,6; бу¬ 
ковая кора 2; лиственничная кора 1.6; орѣшниковая кора 3; аме¬ 
риканскій каштанъ 8; каролинскій каштанъ 6; Французскій каш- 
тачъ 4; испанскій каштанъ 0,5; конскій каштанъ 2; итальянскій 
тополь 3,5; нлимовая кора 2,9; яееневая кора 3, лейчестерская 
Моваа кора 6,8; внутренняя 16, средняя 3, съ вѣтокъ 1,4; оль- 
кора 36; вишневая кора 24; бузина 2,3; абрикосовая 32; 
П^натная кора 32; корень завязника 46; кора сассафрас, наго кор- 
в»л’ "■»*»«» сумахъ 16; малагскій сумахъ 10,4—16,4; ка- 
е’’ ингкій сумахъ 5; виргинскій сумахъ 10; гноздичиый корень 41- 

°®ДВ0ПЦ РОГА, КОСТЪ, ИСКУССТВЕННОЙ ЧЕРЕПАХИ, СЛО¬ 
НОВОЙ КОСТИ, И ПР0Ч. 

4 СС °Ь °оработывать рсга Аигстныхъ. Въ ремеслахъ употребли- 
только рога воловьи, бараньи и козьи, а не оленьи, 
и лосьи, которые также иазываютгя рогами, но они нмѣ- 
Щество костяное. Изъ этихъ роговъ выдѣлываются различ- 
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ныя веши, какъ-то: гребни, черенки къ ножамъ, табакерки, 
вицы. Футляры, и нроч. Сперва рогъ выпрямляютъ и пригох^ 
ютъ его для прочихъ работъ. Первая работа въ пригото^!* 
рога состоитъ въ очищеніи его внутренности; эта работа бо м^ 
гея тамъ, гпѣ сбываютъ быковъ и продают- . 


частію производится тамъ, гдѣ сбываютъ быковъ и продаютЛ 
га сырые. Не рѣдко случаі сгя, что отверстіе у роговъ бьіваЬ 
■очень мало, самый же рогъ очень толстъ; въ такомъ случаѣ в*; 
каютъ въ отверстіе ихъ раскаленный желѣзный прутъ, которщ, 

■и расширяютъ его, если невозможно распрямятъ толстаго р 0 р 
Для гребней рогъ распиливаютъ на небольшіе куски; гщ^ 
же его ие вдоль, а поперегъ, потому что, если распиливать рг 4 
въ длину, то зубья у гребня выдутъ по толщинѣ рога, и сп», 
сломаются. Что касается до длины роговыхъ кусковъ, то онисг 
вѣтгтвуютъ ширинѣ гребня, который должно будетъ дѣлать щ 
кусковъ. Весь рогъ, кромѣ его остраго конца, пригоденъ для 
ней, а потому концы его обрѣзываютъ. Каждый кусокъ распщ. 
ваютъ но длинѣ, но такъ, чтобы онъ не раздѣлялся на двѣ поло 
еы, а оставался бы круглымъ, потому что по широтѣ куска $. 
лается длина гребня. Напиленные такимъ образомъ куски рааиі 
чаютъ въ жару до тѣхъ поръ, пока ихъ можно будетъ раса 
мить и положить подъ гнетъ. Для этого варятъ ихъ въ же 
номъ котлѣ съ водою; но варятъ только старый рогъ, иаиром» 
того, свѣжіе рога требуютъ для размягченія своего 60° тешшгі 
но Реомюру. Рогъ, вываренный въ горячей водѣ, размягчил п 
опять въ жару. Для этого употребляютъ очагъ, въ которомъ « 
лано четвероугольвое углубленіе, куда кладутъ горячіе уголья мі 
разводятъ огонь, положивъ дровъ изъ твердаго дерева. Потгй 
ущемивъ кусокъ рога въ палкѣ, держатъ его надъ огнемъ, і и 
скорѣйшей работы огонь усиливаютъ, отъ чего рогъ въ вѣско 1 
ко минутъ размягчается совершенно. Снявъ рогъ съ огня,бер 
«го опять клещами за оба конца, и именно за одинъ конецъ >»• 
лыми, а за другой конецъ большими клещами; эти клещи тот® 
такія же, какъ и кузнечныя, съ пружиною, которая въ среди® 
загнута, а иа концѣ плоская. Этими двумя клещами нажимав® 
я выгибаютъ разогрѣтый кусокъ рога такъ, чтобъ изъ кругл" 
конца вышла прямая дощечка. Эту работу должно производи 1 
какъ можно скорѣе, пока рогъ еще горячъ. Вынувши изъ клеши* 
роговую дощечку, выравниваютъ снаружи и снутри, пока еще» 8 
тепла; кривымъ вожемъ, сдѣланнымъ на подобіе буквы 8, |>0 Г 
зываютъ гладко и ровно и выскабливаютъ кривымъ, серпообр*" 
■нымъ иожемъ. Выровнявши такимъ образомъ дощечки, опять 
разогрѣваютъ на огнѣ, и лотомъ, еще горячія, кладутъ по„ 
гнетъ, между двумя желѣзными плитками; тогда получается Р я * 
вая дощечка, твердая, плотная, прямая и ровная. Изъ такихъ И 8 
щечекъ дѣлаются уже гребни. Для нихъ употребляются обВ* я 
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воловьи рога: коровьи же рога не годятся, потому чтотре- 
и ломаются, почему и дѣлаютъ изъ нихъ только мунд- 
р„ Ч х буковъ, черенки и друіія мелочи. 

®пвегравливанье. Гребепщики протравливаютъ роговыя дощечки 
^^рвзличяаго сорта гребенокъ пятнами и поддѣлываютъ ихъ 
черепаховую кость. Для этого ( рутъ чогтый желтый рогъ 
ДО®* ррдствомъ роговой протравы, наводятъ на него темныя па- 

* птЩ та же приготовляется слѣдующимъ образомъ: берутъ 
«ІШІ. сурикъ и известь и, смѣшавъ ихъ вмѣстѣ такъ густо, 
^ ч^сто. накладываютъ эту смѣсь на тѣ мѣста рога, гдѣ дол- 
*вы Рыть темныя пятна: послѣ того кладутъ рогъ съ нею въ 

* рЪ на цѣлый часъ и тогда выдутъ пятна Чѣмъ болѣе поло¬ 
вить поташу, и чѣмъ долѣе будетъ лежать протрава, тѣмъ пятна 

темнѣе; однако же. не надобно употреблять много поташа, 
чтобы рогъ не раздулся. 

^уіш способъ протравливать или дѣлать роговыя издѣлія по- 
хоіс'И на черепаховыя. Коіда р»гъ выдѣланъ 65 детъ надлежи- 
ши*ъ образомъ и разбитъ въ пластинки большей или меньшей ве¬ 
личины, смотря по надобности, то, для гдѣланія его подобнымъ 
чідгііаховой кости, надобно взять двѣ части порошка негашенной 
извести и одну часть глета, и съ мыльнымъ (ѣдкимъ) щелокомъ 
сдѣлать изъ нихъ родъ тѣста. Этою массою покрываютъ рогъ въ 
тѣхъ мѣстахъ, которыя должны быть темными и похожими на 
черепаховую кость; это тѣсто оставляютъ лежать до тѣхъ поръ, 
пока ово совершенно высохнетъ. Послѣ счищаютъ тѣсто щеткою, 
и рогъ окажется тогда отчасти темнымъ, а отчасти Полупрозрач¬ 
нымъ, иа подобіе черепахи. Конечно, надобно много искусства о 
опытности для размѣщенія вышесказанной смѣси по роговой пла- 
стивкѣ такь. чтобы полупрозрачныя мѣста были различной вели¬ 
чины и Фигуры, равно какъ и прозрачныя были бы въ извѣстномъ 
иоряцкѣ: чтобы подражаніе природѣ было удачнѣе, этого можно 
Достигнуть примѣшивая понемногу къ сказанной смѣси бѣлаго 
*™у. чтобы дѣйствіе ея въ нѣкоторыхъ мѣстахъ ослабить, отъ 
*‘ гп Эт ® мѣста будутъ представлять только темно-красноватыя 
осоД 8 ® сли пятна будутъ приличнымъ образомъ расположены, 
«У 0 около темныхъ мѣстъ, то чрезъ то работа выйдетъ красн- 
будетъ имѣть болѣе сходства съ настоящею черепаховою костью. 
Выд окрашенія рога въ „черный цвѣтъ употребляется, разведен - 
в ойкѢ^ Д ° Ю> Р аство Р ъ серебра въ селитрянвой кислотѣ (крѣпкой 
рогъ- ’ ЭТ0Мъ растворомъ смазываютъ нѣсколько разъ холодный 
ді послѣ того, высушивъ его, полируютъ горячій * 

Ва ютъ Таоа Ъерокъ, Футляровъ, игрушекъ, пуговицъ и проч. втиски- 
(лв к Р й 8 ог Р'Ьтый рогъ въ опредѣленную для того Форму. Форма 
Одинъ л ?“ хъ табакерокъ состоитъ изъ двухъ кусковъ желѣза. 
Дѣлается на подобіе кольца, чтобы легче можно было вы- 
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вимать чашечку, онъ даетъ рогу видъ круглой табакерки; 
кусокъ дѣлается въ половину менѣе означеннаго кольца. Эта 
въ срединѣ вогнута, чтобы можно было сдѣлать выпуклую др, 
Роговая дощечка такъ округляется, чтобы она для этого у Г| 
ніа была еще довольно велика. Потомъ переносятъ ее на цвд 
Форму и кладутъ подъ прессъ такъ, чтобы винтъ приходил 
срединѣ; на него насаживается деревянная кегля, которая 
шинѣ рога дѣлаетгя тоньше кольца, а именно такъ, что еслц 
наложенъ вездѣ ровно, то чтобы она входила въ кольцо, а 
торому слегка привинчивается винтъ. Когда рогъ войдетъ в 
му, тогда вынимаютъ ее изъ горячей воды и ставятъ въ 
ную; а послѣ того, какъ табакерка простынетъ, ее вынимаю 1 
Формы. Если надобно сдѣлать табакерку выпуклую, то кла 
дно ея кусокъ олова, потомъ табакерку накладываютъ д 
стороною на Форму, которую, поставивъ опять въ горячую 
сжимаютъ подъ прессомъ до тѣхъ поръ, пока сдѣлается в 
лость. Крышка для табакерки кладетса въ особую Форму, нѣс 
выдолбленную, и такимъ же образомъ вытаскивается въ 
чей водѣ. 

Приготовленіе роговыхъ листовъ. Выдѣлка изъ рога лиг 
употребляемыхъ, для фонарей, вмѣсто стеколъ, составляетъ 
родъ роговой работы. Китайцы первые выдумали способъ 
дѣвать и спаивать куски роговъ такъ, что они кажутся о| 
цѣльнымъ листомъ. Отъ нихъ перешло это искусство къ ані 
вамъ, которые выдѣлываютъ такія вещи очень хорошо и крг 
для Фонарей идутъ только бѣлые рога козлиные и бараньи, 
вынуть изъ нихъ черную часть, мочатъ ихъ въ водѣ, лѣто 
а зимою 4 недѣли; потомъ рога распиливаютъ съ плоской с 
вы; а чтобъ легче было ихъ разрѣзать на двѣ части, то 
ихъ полчаса въ водѣ, чтобы ихъ болѣе размягчить; сверхъ 
надобно ихъ варить вторично, какъ и въ первый разъ, 
можно было разщепать толстые куски на трое, а тонкіе на 
Рога молодыхъ животныхъ, толщиною отъ і до 2 линій, сов 
не разшепливаютъ. 

, Для щепанія рога употребляютъ небольшое долотцо и моло 
Сперва надщеплнютъ рогъ, а потомъ его раздваиваютъ рУ 
Первый листъ снимаютъ, начиная съ широкаго, а не съ Г 
конца, и втыкая долотцо, на 2 или 3 дюйма отъ края, въ 
изъ кблецъ, образующихъ наружную пару рога. Третій листѣ 
маютъ снизу, отдѣляя рогъ долотцомъ на 1 дюймъ отъ осТ? 1 
конца. Потомъ роговые листы бросаютъ опять въ воду и Р г ^ 
чиваютъ, пока они подъ гнетомъ выпрямятся совершенно. ' 
гнета надобно ихъ еще переварить два раза, чтобы они подѣ ^ 
томъ получили ровную толщину. Самыя толстыя и грубыя 4 ^ 
обрѣзываютъ сначала рѣзцомъ, весьма похожимъ на ку?и еЧЙР 
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ъ кузнецы очищаютъ у лошадей копыта, а потомъ опи- 
іоіер» те р П у Г омъ. Тонкіе роговые лигты легко размягчаются и 
Д®® 8 ® 1 „тпил, пасширяются на ихъ ширины. Роговые і 


'•'омъ расширяются на */ 2 ихъ ширины, готовые листочки 
в0|№ г хг и козлиныхъ роговъ для оконъ китайцы размягчаютъ 
К ° тѣхъ поръ, какъ они уже отъ одного натиска станутъ 


«о 


тавать одинъ къ другому, такъ что изъ многихъ небольшихъ 
в Р иСТ „„ л оч. можно сдѣлать одинъ большой листъ. 


Способъ точить рога. Искусство точить рога было усовершенство- 
но еше въ началѣ 17-го столѣтія. Токари дѣлаютъ изъ рога 
^ябояѣе табакерки, футляры для разныхъ вещей, набалдашники 
„алкалъ, охотничьи и пороховые рожки, чубуки, мунштуки. 
«ернвльвицы, пуговицы, ободки для очковъ и лорнетокъ и прочія 
ину подооиыа вещи, которыя дѣлаютъ они частію изъ острыхъ 
концов ь рога, а частію и изъ средины его. 

Черенки для нсзкеи. Ножевщики приготовляютъ рогъ для че¬ 
ренковъ различнымъ образомъ, употребляя наиболѣе рога воловьи. 
Рогъ разогрѣваютъ надъ угольями; потомъ, смазавъ его саломъ, 
кладутъ между двумя желѣзными плитками и ихъ завинчиваютъ. 
Отъ этого рогъ распрямится совершенно и сдѣлается пригоднымъ 
дли черенковъ. По вынутіи изъ-подъ гнета, рогъ даетъ уже хо¬ 
рошіе черенки, которые, будучи выполированы, получаютъ бѣлый 
цвѣтъ, отливающій въ сѣрый. Черенки у складныхъ ножей, 
имѣющіе темный цвѣтъ по которому протравлены желтыя пятна 
и волосы, приготовляются изъ вышеописаннаго протравленнаго 
рма. Прозрачные черенки, имѣющіе зернистую поверхность и 
обыкновенно черный, а иногда красный или желтый цвѣтъ, аѣ- 
лаютга также изъ телячьяго рога Когда надобпо класть рогъ подъ 
геетъ, тогда кладутъ па одну его сторону желѣзную плитку , въ 
которой выбиты зерна, отъ чего рогъ получаетъ подъ гнетомъ 
плоховатую поверхность. 

Способъ дѣлать искусственны! рогъ. Естественный рогъ уже давно 
аходитса въ, большомъ употребленіи, но длина его бываетъ такъ 
что пе всякую вещь можно изъ него выработать. Искусст- 
иный же рогъ составляютъ такъ: приготовляютъ хорошій и проз- 
«оть Кле ®> Р асп У ская бѣлужій клей въ водѣ посредствомъ теп- 
воны’ ИЛИ ва Р я Р ы ® ью кожу и кости съ малымъ количествомъ 
т евп* 0 ^ Хг П0 Р Ъ ’ пока получится студенистый и на холодѣ 
ЧѢіи растворъ. Послѣ 'того горячій клеевой растворъ про¬ 
стату ЙЮТЪ СКвозь полотно, чтобы отдѣлить отъ него всю еечи- 
св^те’л И гг К ' тг ем 1 отстояться, нока онъ сдѣлается совершенно 
съ Д1 > П°хомъ дѣлается изъ тонкой мѣдной проволоки рѣшетка. 
з>ор ^ а0 ною рамою, точно такая, какъ бываетъ у бумажной 
Всъ ачеи Р ѣшетк У обмакиваютъ въ чистый растворъ, и если 
ваю Тъ р™ нальются студеныо, тогда ее вынимаютъ и црогтужи- 


ахку обмакиваютъ нѣсколько разъ, пока поверхность 
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«■я сдѣлается довольно толстая, послѣ чего высушиваютъ. Ха 
образомъ получается прозрачный, роі оватый ліктъ, которуі** 1 
раздо прозрачнѣе обыкновеннаго рога; а чтобъ онъ отъ вла*ц * 
не попортился, то покрываютъ его чистымъ лакомъ. Изъ»? 1 
искусственнаго рога можно выдѣлывать всакія вещи. » 

Легкій способъ предохранять роговые гребни отъ ломки, ц 
готовить свѣсь изъ 3 частей селитряной кислоты, 1э частей хлѣб 
вііна, 2 частей уксуса и 2 частей чистой воды, и положи* 
эту свѣсь роговые гребни на два часа; потомъ высушить 
снова окуиуть въ смѣсь изъ крѣпкой водки и горячей воды 
тыхъ по равнымъ частимъ. Наконецъ положить ихъ па 
минутъ въ уксусъ: они пріобрѣтутъ такую упругость, что 
да не будутъ лопаться 

Поддѣлка роговыхъ вещицъ подъ черепаховыя. Одну часть 
Цоваюглета и */ в части негашеной извести (самой свѣжей) ь 
раютъ на малярной плитѣ съ нашатырнымъ спиртомъ и с 
малымъ количествомъ крѣпкаго уксуса, до гуітоты киселя 
Кимъ шелемъ покрываютъ роговыя вещицы и потомъ выс 
ютъ ихъ на нѣсколько часовъ на солнце. По совершенной п 
кѣ, на другой день, стираютъ съ вещпцъ сказанный составъ 
вергаютъ ихъ легкой полировкѣ. 

Фабрикація пластическаго рога, по Буле и Саразенъ. Для 
существуетъ два процесса, изъ которыхъ каждый даетъ од 
тотъ же результатъ. — Первый способъ состоитъ въ обмыл 
рога посредствомъ кипяченія роговыхъ опилокъ въ ѣдкомъ щ 
въ 25 град, по алкалиметру. Ригъ осѣдаетъ наконецъ на дв 
нарпвая жидкость, получаютъ массу, которую можно вытя 
и обработывать, какъ всякую пластическую массу. — Второ 
собъ состоитъ въ растапливаньи рога парами въ папиновомъ го 
Подъ давленіемъ 3 — 4 атмосферъ. Рогъ плавится и даетъ 
эмульсіи, которая, будучи выставлена на воздухъ, превращае 
такую же массу, какая получается чрезъ омыленіе. Первый 
собъ предпочтительнѣе, потому что онъ менѣе дорогъ и опа 
притомъ же удобвѣе. Чтобы придать болѣе упругости и тяг 
полученной массѣ, къ ней прибавляютъ каучукъ или гутгп 
посредствомъ мяльной машины, состоящей изъ четвероуголь 
чугуннаго сосуда съ двойнымъ дномъ, и нагрѣваемой паромъ. Эи 
сосудъ, кровѣ т'то, имѣетъ два нарѣзныхъ цизиыдра, лежат 
горизонтально и вращающихся въ противоположныя стороны- 
лучевный продуктъ отличается прочностью, тягучестью, размягчай 
только при высокой температурѣ, и можетъ идти на приготовЛ®-^ 
валовъ и цилиндровъ для ткацкихъ становъ, на папки, ремни иТ 

Ванна для рога, преимущественно буйволоваго, дающая ему 
кость и гибкость. Къ 1 части холодной ■ воды примѣшивай 
пгстепевво 8 части селитряной кислоты и 2 ч. древегнаго У К *Я 
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^створяютъ въ такой жидкости э ч. танина, 2 ч. виннаго 
* 01 * я?'/ 1- цинковаго купороса. Въ этой ваннѣ размачиваютъ 
на* 0 * 10 дней и, придавши ему желаемую Форму, опять раз- 

Р рГЬ ” тъ въ этой же ваннѣ о полируютъ. 

^{легализированіе рога,по Менье. Приготовя обыкновеннымъ обра- 
ііздѣлів изъ рога, но избѣгая всякаго окрашиванія, покрыва- 
зС!П ’ ІіП однимъ изъ слѣдующихъ веществъ: хлорный цинкъ, нане- 
^ щеткою или погруженіемъ, даетъ желтую бронзовую кра- 
хромокислая окись цинка даетъ зеленую краску; хлорная мѣдь 
видкомъ состояніи окрашиваетъ въ черный бронзовый цвѣтъ; 
мдкав хромокислая мѣдная окись даетъ бурую бронзовую краску; 
імистый калій, намазанный на эти краски, превращаетъ ихъ въ 
етйсиий цвѣтъ. Обработанные сказанными веществами предметы 
сішатея въ температурѣ 54 11 Р. Можно сушить также и на воз- 
іухѣ. Высушенные предметы натираются мугиннымъ золотомъ, 
которое придаетъ имъ красивый видъ. 

Подражаніе слоновой кости, Розенталя и Градевица, въ Лондонѣ. 
Сперва растворяютъ 2 ча,сти желатина въ водѣ, выпариваютъ до 
гугтоты сиропа, потомъ примѣшиваютъ околай частей каолина, 2 
частя гашеной извести и 1 часть свинцовыхъ бѣлилъ; смѣсь до¬ 
водятъ до такой густоты, чтобы ее можно было Формовать.—Для 
подражанія дереву берутъ, вмѣсто желатина, столярный клей и 
прибавляютъ еще 4 части измплонныхъ древесныхъ опилокъ того 
дерева, которому подражаютъ, и подкрашиваютъ соотвѣтствующею 
краевой. {Приготовленныя издѣлія, — набалдашники, ручьи къ 
довтикап , и проч , — покрываются лакомъ. 

Цвѣтное гравированье на слоновой кости. Отшлиоованую и выпо¬ 
лированную слоновую кость покрываютъ литограоскою олифою, 
высуживаютъ и гравируют ь обыкновенною граверною иглою, а по¬ 
им. обливаютъ разбавлепною соляною кислотою въ 5° Б. Если 
1(1 этой кислотѣ прибавить какой нибудь краски, то рисунокъ 
''тапншпен цвѣтнымъ. Если же сдѣлать рисунокъ олифою и потомъ 
пустить въ соляную кислоту, то но прошествіи 20 — 30 минутъ 
учается рельеоный рисунокъ. Дли цвѣтныхъ рисунковъ упо- 
кпа ля ® тг бѣдующія краски: для синяго индигокарминъ,для краснаго 
ка Р ИПНг > Г"» зеленаго мѣдную краску, для желтаго ша- 
1 [ Й 1 ’чернаго пндигокарминъ, а потомъ ализариновыя чер- 
ис * П0 ^«н послѣдовательно различные цвѣіныя протравы, 
КГЬ мн ? Гочи сленные оттѣнки. Необходимо обращать вели¬ 
ку 6 ВнрианІР на успѣхи протравливанья, особенно про нолу- 
Но Въ ^ РЛьефй посредствомъ многократных!, протравъ, когда рису- 
Дляя ( . г ? ЫЕйетГй вновь ОЛИФОЮ послѣ каждаго протравливанья. 

цвѣтовъ о украшеній протравляютъ сперва рисунокъ 
8 аи сяотой, а потомъ окрашиваютъ по частямъ соотвѣтству- 
в расками, намазывая остальныя части олифою. Послѣ каж- 
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ИабЦ. 


даго протравливанья тщательно моютъ предметъ, дабы 
■смѣшенія красокъ. 

Окрашиванье рога, по Шіубенрауху. Весьма трудно окраеид, 
въ свѣтлые цвѣта, потому что псверхвость рога представ ** 
большею частію грязный грунтъ для сказанныхъ цвѣтовъ, 
поэтому никогда не могутъ быть столь ярки, какъ на бѣлой і ^ 
бумагѣ, и т. и. На этомъ основаніи необходимо прежде всего 
дать рогу бѣлый цвѣтъ, для чего протравляютъ рогъ суриг< 
потомъ опускаютъ въ химически чистую соляную кислоту, 
дѣйствія сурика на рогѣ образуется сѣрпый свпиецъ, кот 
превращается соляною кислотою въ хлорный свинецъ, приг 
роі 5 молочный цвѣтъ Для лучшаго успѣха, надобно сперва 
дѣлить, какъ долго долженъ лежать рогъ въ первой прот 
чтобы не сдѣлаться ломкииъ пли не покрыться пылью, что в 
чистотѣ краски. Лучше всего готовить протраву изъ 3 часз 
рику, 5 ч. ѣдкой взвести, размѣшанной съ каліевымъ щело 
и держать въ ней рогъ 15 — 25 минутъ; въ это время, вы 
предметы но одипочкѣ и слегка тереть суконкой, но не суш 
юздухѣ, потому что отъ этого поверхность дѣлается шерохов 
Слѣдующая за тѣмъ кислая ванна состоитъ изъ 1 ч. соляв 
слоты и 5 ч. перегнанной воды. Получивъ желаемый цвѣтъ 
дутъ предметъ въ пшеничные отруби и слегка вытираютъ пс 
ними. Протравливая такимъ образомъ свѣтлый прозрачный 
употребляя болѣе слабую кислую ванну, получаютъ рогъ съ і 
мутровымъ блескомъ; высушивши, оттираютъ холстомъ .—Же 
обработанный вышесказаннымъ образомъ рогъ кладутъ въ 
ватый растворъ 1 лота хромокислаго кали въ 1 кружкѣ 
яркость цсѣтсі зависитъ отъ времепп пребыванія предмета 
иѣ. — Точно также окрашивается рогъ и анилиновыми крас 
отъ лркокрагчаго цвѣта да кармазиннаго, п отъ еіолетовг 
синяго п зеленаго. Для окрашиванія у потребляется сппртный рас 
анилиновыхъ красокъ, какъ это видпо изъ пижеслѣдуюіце 
-лвцы, въ которой указаны количество ьрасокъ и спирта, а 
названія первыхъ. Спиртъ употребляется не ниже 90 град 


Цвѣтъ 
Иркокрасный 
Амарантовый 
Кармазин. 
Фіолетово-красн. 
Фіолетово-сивев. 

Сиве-красвоват. 

Синій 

Сине- зеленоват 
Зеленый 


Названіе 
Коралливъ 
Розеинъ 
Фуксинъ 
Викторія 
Парм. или 
Фіялков. синь 
Ліонская синь 
Віеи йе Іиіиіёге 
Свѣтлая синь 


вѣс. част. 


краски 


вѣс. 
20 сп 
25 
25 
25 

30 

30 

40 

40 

10 



ъ краски процѣживается чрезъ пропускную бумагу и 
Р асТ д 8 "вг закупоренной стклявкѣ. Кромѣ красной и зеленой, 
вВВ пялвновыя, давно приготовленныя, краски подогрѣваются 
® аВ пігрпір.мъ. —Д ля окрашиванія въ красный цвѣтъ, съ 


*вемя оттѣнками, обработанный рогъ кладется въ воду съ та- 
0 количествомъ краски, чтобы по прошествіи получаса явился 
’^еяый цвѣтя. Всѣ анилиновыя краски, кромѣ красной, хорошо 
^носятъ дѣйствіе кислотъ и кислыхъ солей и становятся только 
^еватѣе и арче, красная же теряетъ блескъ; чтобы она была 
яВ окрашиваютъ въ болѣе густой цвѣтъ, а потомъ оноласки- 
\тъ слабою мыльною ванной и сушатъ. — Фіолетовый: посту¬ 
паютъ. какъ выше сказано, но предъ выниманіемъ рога изъ ван- 
ы прибавляютъ къ ней немного оловянной соли, отчего цвѣтъ 
ітавовится болѣе или менѣе синеватымъ, смотря по количеству 
сш —Синій: бѣлый рогъ обработывается 2 часа теплымъ раст¬ 
воромъ 1 лота хлорнаго олова, 4 лотъ квасцовъ о '/ 2 лота винно¬ 
каменной кислоты въ 4 кружкахъ воды; потомъ кладется въ ванну 
съ синею краскою и небольшимъ количествомъ оловянной соли. 
Для темнаго синяго цвѣта берутъ не бѣлый рогъ, а окрашенный 
хроиоьвслымъ кали въ желтый цвѣтъ, и кладутъ въ вышесказан- 
иую вашу. — Зеленый: обрабатываютъ рогъ въ теченіе часа зе¬ 
леною ванною съ небольшимъ количествомъ поваренной соли. 
Зеленый цвѣтъ получается также отъ пикриновой кислоты и ин- 
даокврміна. Сперва разводятъ пикриновую кислоту, а потомъ 
индиюкармвиъ, и придаютъ ваннѣ желаемый оттѣнокъ; бѣлый 
рогъ поступаетъ на 1 часъ въ нту ванну, пробывши сперва 6 
часовъ въ растворѣ 8 лотовъ чистыхъ квасцовъ въ 1 кружкѣ 
Щы—Сѣрый цвѣтъ получается посредствомъ аммоніакальной ко¬ 
шенили. Послѣднюю сперва растворяютъ въ кипяткѣ, даютъ осты¬ 
нь, кладутъ въ нее (еще теплую) рогъ, вынимаютъ, сушатъ и 
опускаютъ въ ванну изъ хлористаго желѣза, отчего получаются 
Различные оттѣнки: сѣрый становится при этомъ желтѣе, если 
Растворъ желѣза крѣпокъ, я гиневатѣе, если растворъ слабъ. 


Щрый: 


окрашенный хромокали рогъ кладется въ теплую ванну изъ 


Раепаго сандала. Катеху также окрашиваетъ въ бурый цвѣтъ, 
го ® 8 ов * с,твть въ растворъ катеху рогъ на ночь, вынуть на дру- 
в . йень ’ высушить п мыть полчаса въ тепломъ мыльномъ раст- 
ркладутъ на 1 часъ рогъ въ азотнокислую закись 
а потомъ на цѣлую ночь въ отваръ чернильныхъ орѣш- 
наго’ КЪ К 0 Т 0 Р 0М У прибавляютъ на другой день но 2 лота желѣз- 
«Уиороса на каждую кружку отвара. Этимъ же способомъ 
Пев ° Врашива ть кость въ черный цвѣтъ. 

«МГ* 94 * 8 " п Р 0І Р ава Д ля Роговыхъ гребней. Кладутъ роговые 
чъ 4 ’ Па почь, вь растворъ 1 части азотнокислой окиси свинца 
■ воды, даютъ раствору стечь, и опускаютъ гребни на % 
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—/ 2 часа въ воду съ 3 проц, солявой кислоты, а потомъ к 
въ водѣ. Если протрава не подѣйствовала ровно, то лсвто 
операцію 1 

Ескуственная олонсвая и простая Ьссть. Кладутъ опилки , 
вой и простой кости, рога и т. д., въ слабый растворъ мпь 
вой или растительной кислоты, обыкновенно, соляной. седи т 
виннокаменной, уксусной или лимонной. Кь процѣженному р 0г 
прибавляютъ такъ называемаго слоноваго клею, размѣншв 
сливаютъ избытокъ жидкости посредствомъ ливера; къ щ 
нему остатку прибавляютъ алкогольный растворъ копалов., 
или гуммилака и наконецъ отливаютъ въ сѣрныя Формы, гді 
скоро твердѣетъ и получаетъ видъ настоящей слоновой кос 
можно украшать и окрашивать. 

Искусственная черепаха. Обработывая слоновую кость разе 
наго соляною кислотой (8—10 частей воды и I часть дыма' 
кислоты), получимъ мягкое и гибкое хрящевое вещество, к 
можно дубить подобио кожѣ. Не очень толстые куски с 
кости размягчаются въ солявой кислотѣ въ нѣсколько дней, 
положить ихъ потомъ въ крѣпкій настой дубовой коры ил 
нпльныхъ орѣшковъ, то куски снова становятся твердым 
окрашиваются въ красный или бурожелтый цвѣтъ и дѣла 
прозрачными. Высушивъ, ихъ мажутъ мѣстами, посредствомъ 
золотымъ растворомъ, отчего получаются бурыя пятна. Подогу 
пластинки искусственной черепахи соединяются сжиманіемъ, 
этому можно дубить опилки и отброски слоновой кости и ш 
обработывать ихъ сжиманіемъ между двумя горячими желѣзні мі 
камп, или въ горячихъ желѣзныхъ Формахъ. 

Бильярдные шары изъ искусственной слоновой кости. К.. 
3 частей порошкованной слоновой кости и 3 ч. свинцовыхъ 
цішковых'ь бѣлилъ въ растворъ 8 ч. бѣлаго шеллака вѣ 1 
сішрта: нагрѣваютъ смѣсь до 80° Р.\ потомъ набиваютъ в 
мн, нагрѣтыя до 230—280° Ф. Охлажденные шары обтачива 
полируются.—Подругому способу, тщательно смѣшиваютъ 8 1 
бѣлаго толченаго шеллака, 3 ч. бѣлилъ, 5 ч. костяной м 
пропускаютъ между валами, нагрѣтыми до вышесказанной т 
ратуры, и полученную массу набиваютъ въ Формы, обтачш 
и полируютъ. 

Фанерки изъ искусственной слоновой кости. Кладутъ кос 
16— дней въ растворъ хлорной извести, моютъ водою * 
шатъ. Обработанныя такимъ образомъ кости и обрѣзки кож 
вятгя въ котлѣ при помощи пара, такъ что получается жидкая 
Къ послѣдней прибавляютъ, держа ее на огнѣ, 10 */ 6 ф. ква 
и снимаютъ пѣну, пока масса не станетъ чиста и прозрачна 
да масса сдѣлается только теплою, ее процѣживаютъ чрезъ х 
и отливаютъ въ Формы, потомъ сушатъ на воздухѣ и кладу 



"291 — 


ѵю квасцовую воду на 8—10 часовъ. На 1 ф У птъ Фанерокъ 
'/ * квасцовъ. 

"'ттЬгсстЕенная слоновая Ьссть Пинсона. Кладутъ пластинки же- 
® . и ^ и клею въ раствор ь сѣрнокислаго или уксуснокислаго гли- 
^яа и даютъ имъ совершенно пропитаться послѣднимъ и 
^рмѢть. Потомъ ихъ сушатъ и полируютъ, какъ обыкновенную 


•МНі/ЕУИ» К ® ГТЬ ' 

Дусственная слоновая кость Маияля. Есть ничто иное, какъ 
«*гь - частей сѣрнокислаго барита и 1 части бѣлка; полученныя 
■дагтияки пропускаются между валами, сушатся и полируются. 

Рогъ замѣняющій китовый усъ. Для этого Бурницъ употребляетъ 
Мволовый рогъ самаго низкаго сорта, распиливаетъ вдоль на двѣ 
щств, и кладетъ на нѣсколько дней въ воду, въ которой уже на-' 
годятся роговые обрѣзки. Потомъ рогъ обчищается и прессуется 
Лнквовеннымъ образомъ. Затѣмъ отдѣляютъ жиръ отъ пласти¬ 
да п рѣжутъ послѣднія на подобіе китоваго уса. Такъ какъ ро- 
іа ве всегда имѣютъ желаемую длину, то спаиваютъ вышесказан¬ 
ныя роговыя палочки, для чего скашиваютъ и опиливаютъ концы, 
ітараясь ве касаться ихъ пальцами. Приготовленные концы опус¬ 
каются на короткое время въ горячій алкоголь, съ цѣлью выдѣлить 
аиръ. Палочки кладутся на доску изъ твердаго дерева, нагрѣтую 
посредствомъ кипятка, закрываются такою же доскою, и кладутся 
въ паяльные щипцы, нагрѣтые какъ бы для паянія черепахи. 
Щипцы постепенно сжимаются ,|а между тѣмъ вливаютъ воду меж¬ 
ду досками до тѣхъ поръ, пока не охладятся щипцы Паяніе окон¬ 
чено в можно далѣе обработывать палочки. Приготовляютъ ванну 
ш 1 ч. крѣпкой водки, 5 частей вина, 2 ч. уксуса, 2 ч. воды и 
«большаго количества катеху. Въ этой ваннѣ лежатъ палочки 
“ часовъ. Для окрашиванія въ черный цвѣтъ употребляется от- 
а ръ Фернамбука и хромослаго кали. Потомъ палочки поступаютъ 
"Ь теплую ванну изъ селитряной кислоты пополамъ съ водою, а 
прошествіи 12 часовъ перекладываются въ разбавленную ук- 
0 1 !- 10 кислоту. Наконецъ ихъ полируютъ. 

10 “Р^иваніе слоновой кости. Красная ванна Беттхера. Стираютъ 
„ лучшаго кармина въ Фарфоровой ступкѣ, съ 3 драхмами 
л«СГ еСВ0Й соды ’ ссыпаютъ въ Фарфоровую чашку, прнбав- 
ір 4 ” }Щій воды, и когда соль растворится, а растворъ на¬ 
ле*,, ” й° Р., тогда постепенно прибавляютъ уксусную кис- 
гнсдот* Ий выткѣ. Предметы сперва вымачиваются въ селитряной 
и% К ра ’ 8 потомъ въ оловянной соли, и наконецъ поступаютъ 
та. ^ь иую В анну, гдѣ кипятятся до полученія желаемаго цвѣ- 
рищагд 0сть селитряной кислоты должна равняться крѣпости хо- 
бцт ь пиннаго уксуса, растворъ же оловянной соли долженъ 
, евь слабымъ; въ немъ держать кость 15 минутъ. Кладя 
н Ые предметы въ самую слабую винную кисЛПту, получа- 
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ютъ другіе оттѣнки. Красятъ прежде полированія и непр е 
протравляютъ въ разбавленной селитряной кислотѣ. — 
цвѣтъ - , кладутъ въ отваръ синяго сандала, потомъ въ р а <> 
уксуснокислой окиси желѣза; или, протравивъ въ селитрянс 
лотѣ, опускаютъ на 1 часъ въ желтый хромкали, а поте, 
горячій отваръ синяго сандала.— Сити: протравляютъ сидьні 
бавленною соляною кислотой, красятъ растворомъ и идите 
на.— Желтый : кладутъ на 24 часа въ сгущенный раствор- 
таго хромкали. Или: кладутъ отшлифованные предметы въ | 
чую смѣсь 3 / 5 золот. крѣпкой англійской сѣрной кислоты и 6 ", 
воды, переворачиваютъ нѣсколько разъ, вынимаютъ, сушатъ и 
дутъ въ кипящій растворъ 1 % золот. пикриновой кислс 
9 золот. воды; въ этомъ растворѣ держатъ до полученія жег 
го цвѣта, вынимаютъ, сушатъ и полируютъ мыльною в 
отмученнымъ мѣломъ.— Зеленым: кладутъ окрашенные въ 
цнѣтъ предметы въ разбавленный оловянный растворъ, а и 
въ отваръ сумаха.— Красный: протравляютъ въ теченіе 20 м 
селитряною кислотою не крѣнче уксуса, потомъ кладутъ въ 
воръ оловянной соли; послѣдней берется кусочекъ съ че 
величиною на 1 Фунтъ. Затѣмъ предметы поступаютъ въ кр 
ную ванну, на 15 минутъ. Ванна приготовляется изъ 3—5 
новъ лучшаго кармина, раствореннаго въ 10 — 12 капляхъ н 
тырнаго спирта и 4 лотахъ воды. Для яркокраснаго цвѣта, 
тятъ ванну во все время окрашиванія; свѣтлокраспый цвѣт 
лучится, если опустить предметы въ кипящую ванну и то 
снять ее съ огия; для шарлаховаго прибавляютъ о —20 к: 
винной кислоты. Можно окрашивать и такъ: протравивъ въ | 
ворѣ оловянной соли, опустить предметы въ процѣженный, п 
кипящій отваръ краснаго сандала; если переложить потомъ > 
меты въ сильно разбавленный поташный растворъ, то они 
сятся въ вишнево-красный цвѣтъ. — Фіолетовый: протравлі 
предметы поступаютъ изъ оловянной ванны въ отваръ синяго саь 
если потомъ опустить ихъ въ воду, окисленную селитряною в 
тою, то цвѣтъ ихъ становится пурпурнокраснымъ. 

Каменная масса, подобная слоновой Ьсстн. Набить обожж 
іипсъ или алебастръ въ Форму,нагрѣвать сутки до 120—13- 
опустить на мгновеніе въ воду въ 10° Ц., и повторять это 1 
каніе каждыя 10—15 минутъ до тѣхъ поръ, пока гипст С' 
шенно йасытится водою. Если поверхность должна быть пре 
ною, то масса, до погруженія въ воду, кладется сперва на [ 
ту въ олифу или прованское масло. Окрашиваютъ, прибанляя 
ку въ воду, въ которую опускаютъ массу. 

Французскій способъ красить рогъ въ красный цвѣтъ. Кл 
рогъ въ смѣсь изъ 3 частей воды и 1 ч. селитряной вис 
нагрѣтую до 25—30° Р., затѣмъ опускаютъ на 10—13 мияУ 1 



„зъ 2 честей соды, 1 ч. свѣже-обожженной извести, 1 ч. 
''"^новыхъ бѣлилъ и воды. Рогъ получаетъ въ этой смѣси жел- 
ыя пятна; его кладутъ тогда въ холодную красильную ванну 
Т< 4 частей Фернамб у новаго отвара (варятъ 1 ф. Фернамбука въ 
? ЗЪ 7 о воды) и 1 ч. щелока натра въ 20° Б. Наконецъ моютъ 
Б | > родѣ, сушатъ и полируютъ чрезъ 12—16 часовъ. Если 
^протравѣ были, кромѣ свинцовыхъ, еще цинковыя бѣлила, то 
^лучится синеватый оттѣнокъ; отъ прибавки оловянной соли по- 
«ѵчкеття шарлаховый цвѣтъ. 

верная протрава Вагнера для рога. Распустить, при обыкновен¬ 
ной температурѣ, 8 лотовъ ртути въ 8 лотахъ крѣпкой селитря¬ 
ной кислоты, разбавить 1 Фунтомъ воды. Въ этотъ растворъ кла¬ 
дутъ на вочь гребни, которые принимаютъ красный цвѣтъ съ бу- 
рыяъ оттѣнкомъ. Вынутые изъ раствора гребни ополаскиваются 
водою и кладутся въ растворъ 1 лота калійной сѣрной печени въ 
2 ф. воды. Чрезъ 1—2 часа, гребни принимаютъ отличный чер¬ 
ный цвѣтъ. Ихъ моютъ, сушатъ и осторожно полируютъ. 

Искусственный оленій рогъ Диттмара, для но&евыхъ черенковъ. 
Кору съ молодыхъ стволовъ агорна, вишни, разрѣзываютъ на кус¬ 
ки такой толщины, которая втрое больше будущей; придавши имъ 
надлежащую Форму и осклобливши поверхность, кладутъ на 6 —7 
дней въ разбавленный мыловаренный щелокъ Потомъ варятъ 
й—6 часовъ въ глиняномъ горшѣ съ отваромъ */ & ф. кассельской 
бурой краски, 1 ф. Фернамбука, 6 лотовъ поташа, к лотовъ оло- 
вяішаго раствора, 3 кружекъ воды и 1 кружки уксуса. Изъ этого 
отвара, кора поступаетъ въ сильно нагрѣтыя желѣзныя Формы, 
ГДѢ ея толщина уменьшается на двѣ части. Наконецъ кору слегка 
покрываютъ спиртнымъ растворомъ */. ф. бензое и 4 лотовъ пра- 
кововой крови. 

Искусственный перламутръ. Растворяютъ 1 часть желатина въ 
4 Л ч. воды и, еще горячій растворъ, выливаютъ на стекло, от¬ 
чего получается желатиновая пластинка, на которую кладется слой 
перламутровой эссенціи, а на нея снова льется желатинъ; когда 
ш ВЫсохветъ % снимаютъ съ стекла и кладутъ въ растворъ 1 ч. 

«І-і въ 18 ч. воды, пока масса не разбухнетъ; тогда ее мо- 
Рт убавленнымъ растворомъ углекислаго кали и высушинаютъ 
ричво, приклеивая концы къ рамѣ. Такія пластинки шлифуют- 

и иодируются. 


ПРОТРАВЛИВАНЬЕ И ПРОТРАВЫ. 


*вхт ™ ав ливанье. При обработкѣ неорганическихъ и органичес- 
" в ческ П Ы м Р м ЫХЪ П Р°НУ КТ0ВЪ часто бываетъ надобно произвести хп- 
Вост и МИ с .Р е Д Ст вами болѣе или менѣе глубокое измѣненіе поверх- 
’ част ію для того, чтобы измѣнить цнѣтъ, блескъ, строеніе 



тѣла, часіію для того, чтобы сдѣлать эти продукты болѣе 
ными для послѣдующихъ механическихъ или химическихъ 
вій. Вещества производящія такое дѣйствіе, большею част, 
слоты, средніе или основные голявые растворы, яазываютс 
травами. Къ первой категоріи принадлежитъ протравливай 
талическихъ поверхностей, ко второй подготовительная об 
ва окрашиваемыхъ животныхъ или растительныхъ волокор 
травами и разрыхленіе дубящейся кожи кислыми жидкости 
цѣлью предрасположить кожи къ принятію дубильнаго ве : 
Употребленіе протравъ имѣетъ особенную важность въ кр, 
и набиваніи. Большая часть красокъ только тогда проста» 
волокнамъ, когда послѣднія предварительно подвергались дѣ 
протравы, которая соединяется съ пигментомъ, осаждаетъ і 
желаемымъ цвѣтомъ и закрѣпляетъ на окрашиваемомъ тѣл. 
тивоноложно дѣйствуютъ вытравляющія средства, такъ на 
мые резерважи; они служатъ для того, чтобы пропитанн. 
мѣста не могли принимать краски и потому являлись бѣлье 
цвѣтномъ Фонѣ. Подобнымъ же образомъ дѣйствуютъ нротр. 
дерево, рогъ и слоновую кость. 

Протравливанье металла имѣютъ цѣлью удалить поверхно 
слой съ дурнымъ цвѣтомъ, образующійся въ теченіе обра» 
иногда же цѣлью бываетъ возвышеніе самаго цвѣта пре 
Особенно часто предпринимается эта операція при обработк 
лѣза, мѣди и ея сплавовъ съ цинкомъ, желтой мѣди и том 
Чтобы превратить эти неблагородные металлы въ проволок 
жесть, надобно сперва прокалить ихъ нѣсколько разъ; при 
они покрываются пленкою изъ окиси, окалиной, которую д 
удалить разбавленными кислотами. Вообще употребляютъ р 
денную сѣрную кислоту, а иногда кислую воду, получаемую 
женіемъ ячменной или ржаной дробины съ кислымъ тѣсті 
водой, и особенно богатую молочной и уксусной кислотами 
лѣзную проволоку и полужаемую жесть протравляютъ смѣсь 
1 части сѣрной кислоты и 100 частей воды, моютъ чистой 
и сушатъ на угольяхъ. Дѣйствію кислоты на металлическо 
лѣзо препятствуютъ прибавленіемъ нѣкоторыхъ органически 
ществъ къ кислой жидкости; вполнѣ цѣлесообразными оказ 
смѣсь пзъ разбавленной сѣрной кислоты п дегтя, а также к 
вода, остающаяся при рафинаціи сурѣпнаго масла; окалин* 
даетъ, при чемъ ве замѣчается никакого дѣйствія на аелѣ- 

При многократномъ прокаливаніи желтая мѣдь, томпакъ и 
покрываются черною корой мѣдной окиси. Вь торговлю пос 
етъ только толстая нроволока и жесть, покрытая этою коре 
кіе сорты отчищаются разбавленною сѣрною кислотой, ко 
уничтожаетъ только окись, ве касаясь металла. Проволоку 
желтой мѣди кладутъ въ смѣсь 1 части купороснаго масл 



— 29а — 


ВО ды, потомъ кипятятъ въ растворѣ сыраго вивпаго кам- 
<аС іпямаютъ и сушатъ.Листы желтой мѣди протравляются тою 
н 8 - 6 , т ыо, чистятся мокрымъ пескомъ, моются въ водѣ и су- 

угольяхъ. 

Й Н*гкольво отлвчво отъ этихъ способовъ протравливанье ікелтой 
‘“ п р И которомъ не только удаляется кора окиси, но и при- 
къ тоже время темный, пламенножелтый цвѣтъ. Этой цѣ- 
*мстпгаютъ, опуская предметъ сперва въ жидкость, содержащую 
1|В * ю проп. сѣрной кислоты, а потомъ на болѣе или менѣе 

Л* полжительное В р еМ я въ крѣпкую азотную кислоту или смѣсь 

долѣдней съ англійскою сѣрпою кислотой; потомъ тщательно мо¬ 
ютъ п сушатъ опилками. При этомъ сѣрная кислота оказываетъ 
«шественное вліяніе на тонъ цвѣта. Одна азотная кислота про¬ 
изводить зеленоватожелтый цвѣтъ, который переходитъ въ ярко- 
желтый только отъ прибавки сѣрной кислоты. Въ настоящее вре¬ 
мя. по предложенію Руста, стали уиотреблять хлористый цинкъ, 
частно для замѣны кислыхъ протравъ вообще, частію для унич¬ 
тоженія черноватыхъ пятенъ, происходящихъ отъ слишкомъ дол¬ 
гаго лежанія въ протравѣ. Предметы кипятятъ въ растворѣ хло¬ 
ристаго цннка, нагрѣваютъ слегка до тѣхъ поръ, пока не высох¬ 
нутъ, и ішлощатъ чистою водой. 

Если поверхность предметовъ изъ желтой мѣди должна быть 
матовою, то поступаютъ слѣдующимъ образомъ. Обработавши пред¬ 
мету мигъ выше сказано, протравами, опускаютъ его ня '/ 2 — 1 
минуту въ матовую протраву. Послѣдняя приготовляется раство¬ 
реніемъ 1 части цинка въ 3 частяхъ азотной кислоты въ 36° по 
Ь’.; растворъ смѣшивается съ 8 частями азотной и 8 частями 
англійской сѣрной кислоты. Отъ дѣйствія кипящей жидкости по¬ 
жженные въ нее предметы изъ желтой мѣди принимаютъ мато- 
Е ую желтобурую поверхность. Послѣднюю уничтожаютъ, погружая 
® ь Топкую азотную кислоту, потомъ моютъ въ чистой водѣ, су- 
агь 11 наконецъ покрываютъ безцвѣтнымъ лакомъ. Такую же 
і Л 1 *Т, какъ матовая протрава, оказываетъ аммоніакальнаи жид- 
> ть ‘ которою дѣйствуютъ до тѣхъ поръ, пока поверхность пред- 
и а Не ‘‘Дѣлается чистою, бѣловатою и зернистою; потомъ моютъ 
Ппот*' ВЪ < ' ,ла б° мъ винокаменномъ растворѣ и сушатъ. 

П 1 *Рт)п» Д елешанъ -для стали: 1) Сильпая: 15 лотовъ виннаго 

’ * Лотъ ЧИсТ0 ® теЛвтраной кислоты 1,22удѣльн. вѣс. 
ДДскаго” !' МѢ,; " прибавляют ь растворъ 3 / 8 золот. кристаллическаго 
Л>въ в КгШня въ небольшомъ количествѣ воды.—2; Слабая: 6 до¬ 
стой сеТ 08 ™ спв Р та 80°, ® лотовъ перегнанной воды, 1 лотъ чи- 
*ак (щ ™ т Р Я0 ой кислоты 1,22 удѣльн. вѣс., и % золот. адскаго 


протравы даютъ дзже на плохой стали глубокія, чис- 


очерченный линіи, 
і’аъы ЕІварца и Боме, для мѣди и стали. 1 , Жидкость для 
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мѣди: 10 частей дымящейся соляной кислоты разбавляютъ іи 
воды и сливаютъ въ кипящій растворъ 2 частей хлорное, 
кали въ 20 ч. воды. Протравляетъ освобождающійся хлоръ 
слабой протравы разбавляютъ сказанную жидкость 200 
воды.—2) Жидкость для стали; растворить 5 частей іодигт, ' 
лія въ 40 ч. воды, и прибавить 2 ч іода. Болѣе слабыя 
протравливаются сказанною жидкостью разбавленпою 40 ч 
Послѣ употребленія къ жидкости прибавляютъ немного угле, 
го кали, процѣживаютъ и приливаютъ не много хлорной 
отчего жидкость снова пріобрѣтаетъ свои свойства. Протрг 
ныя линіи ясны и чисты. 

Протравы Сореля для ікелѣза. 1) Сѣрной кислоты въ ІО» 
96 частей, 4 части оловянной соли.—2’ Девяносто шесть „ 
сѣрной кислоты въ 10°, четыре части мѣднаго купороса. ® 
вяносто восемь частей соляной кислоты въ 15° Б., двѣ частя 
наго купороса или другой мѣдной соли. Сорель говоритъ, чт 
протравы особенно хороши при луженіи и покрываніи цщ 
иолосоваго желѣза и, преимущественно, чугуна. 

Протрава Тальбота, для мѣди, стали и цинка. Растворяю 
полнаго насыщенія, красную желѣзную окись въ соляной я 
тѣ, выпариваютъ до тѣхъ поръ, пока растворъ не обратите 
охлажденіи въ бурую полукристаллическую массу При упот 
ніи, на 5—6 частей послѣдней берутъ 1 ч. воды. Протравлв 
совершается быстро и отлично. 

Протрава Рейнтрауба для стали. Дѣлаютъ на иодированы 
верхности рисунокъ крѣпкимъ растворомъ борной кислоты, по 
нагрѣваютъ предметъ. Смотря по степени пагрѣванія, протрав 
бываетъ сильнѣе и слабѣе. 

Протравливающій порошокъ для всіхъ металловъ, есть обо» 
ный желѣзный купоросъ, который при употребленіи смачив 
водою. 

Протравливанье -дерева имѣетъ цѣлью придать дерену жел 
цвѣтъ, или замѣнить дорогое иностранное дешевымъ туземь 
или наконецъ придать шлиоованному дереву жилки, и т. п 
какъ по своему химическому свойству древесныя волокна 
шенно одинаковы съ льняными и хлопчатобумажными, то в' 
обработкѣ красильными веществами иримѣ-няютгя правила, 
сящіяся къ крашенію льна и хлопчатой бумаги. Чтобы прО" 
дерево краскою, нечувствительною къ свѣту и воздуху, в8 * 
его обработать протравой, которая прикрѣпляетъ пигмеП 
волокнамъ и нерѣдко измѣняетъ оттѣнокъ цвѣта. Такая я| 
ва, большею частію соляный растворъ, составъ коего зав 
отъ природы дерева и употребляемой краски, намазывается 
кой до крашенія; если предметъ малъ, то его кипятятъ в 1, 
травѣ, или же протрава кладется вмѣстѣ съ краской. Ня 



оино хорошо и прочно протравлять, и не всякое дерево 
ГГ еВ0 "о хорошо принимаетъ всякую протраву. Надобно обратить 
0 ІіИЯ 8ВІе на возрастъ дерева, твердость и скважность, его природ- 
Завѣтъ, составныя части сока, которыя противодѣйствуютъ 
травѣ или значительно измѣняютъ ея дѣйствіе. Вообще, дере- 
ередпеВ плотности п возможно ровной спайности легче прини¬ 
маетъ протраву: изъ туземныхъ деревьевъ преимуществуютъ 
8Т0МЪ отношеніи агорнъ, яблоня, груша, береза, липа, виш- 
слива, конскій каштанъ и илимъ. Разумѣется, для нѣжныхъ 
Іаео^ъ берется совершенно бѣлое дерево. 

Протравляемое дерево кладутъ на 1 — 2 дня въ температуру 
около 30° Р-', отъ этого поры открываются и дерево становится 
способнѣе всасывать протраву; его вытаскиваютъ щипцами, про¬ 
травляютъ, шлифуютъ пемзой и масломъ и еще разъ протравля¬ 
ютъ Краску употребляютъ холодную или горячую; въ первомъ 
сл у чаѣ получаются нѣжные, свѣтлые и менѣе прочные цвѣта, а 
во второмъ болѣе темные и прочные. Изъ множества рецептовъ 
для приготовленія цвѣтныхъ протравъ мы выбираемъ только луч¬ 
шіе. опираясь на свидѣтельство Барыарша. 

Ераснодревеснал протрава. Для поддѣлки краснаго дерева пре¬ 
имущественно хорошъ агорнъ и илимъ. Кипятятъ въ теченіе по¬ 
лучаса опилки темнокраснаго дерева съ мягкою водой, процѣжи¬ 
ваютъ чрезъ холстъ и увариваютъ до 1 десятой объема. Отваръ 
немедленно наносится на дерево; дерево темнѣетъ постепенно, какъ 
яагаощцій махагони. Свѣтлое орѣховое дерево поддѣлывается подъ 
махаюнв слѣдующимъ образомъ. Натираютъ дерево разбавленною 
азотною кислотой и даютъ ей высохнуть; потомъ вторично нама¬ 
зываютъ Фильтрованнымъ растворомъ 3 лотовъ драконовой крови 
и I лота очищенной соды нъ 2 <в. виннаго спирта, опять сушатъ 
в наконецъ покрываютъ лакомъ изъ 3 лотовъ шеллака, % лота 
нчпшишой соды и 2 ф. виннаго спирта. 

Протрава Пушера. Полкружки воды увариваютъ съ синимъ сан- 
й ломъ до половины, процѣживаютъ и прибавляютъ 1 лотъ хло- 
бегГ™ барита. Смотря по времени протравливанья, липа, кленъ, 
^за п вишня принимаютъ видъ краснаго дерева. 

®ащ»м# 1Я протравы. 1' Хорошій результатъ даетъ, по изслѣдо- 
ианна - Р И8 Р ша * слѣдующая протрава: 2 лога торговаго порошко- 
йяк,тъ°Ѵ КСіракТа изъ каШ,,Н1а обливаютъ 4 ф. кипятку, прибав¬ 
ку У» л<5та желтаго хромокислаго кали и хорошо вымѣшива- 
, Ріійѵ этииъ составомъ намазать дерево, особенно липу и 
ла Ва То получимъ черное дерево, которое отъ политуры или 
из г 8 тан ^тся чрезвычайно красивымъ.—2^ Приготовляютъ смѣсь, 
® Сп аияі 0 ЬТС№1 ’ кампеіиа > кипятитъ часъ съ 9 «унт. воды, причемъ 
съ у Щаяг н вода пополняется свѣжею: отваръ кипятятъ часъ 
унт - толчепаю алленскаго чернильнаго орѣшка также 
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подливая воды взамѣнъ испаряющейся. Къ процѣжениой кві 
прибавляютъ 8 лотовъ безводнаго желѣзнаго купороса, * 
кристаллизованной яри мѣдянки и б лотовъ аравійской камед 
рево кладутъ на нѣсколько дней въ горячую протраву, а и 
нѣсколько разъ намазываютъ ее горячую, посредствомъ 
Сильно разбавленная черная протрава окрашиваетъ дерево 
рый цвѣтъ; отъ прибавленія небольшаго количества красно 
ней или желтой протравы получаются различные оттѣнки. 

Бурыя протравы. 1) Мажутъ дерево азотною кислотой иі 
створомъ желѣзнаго купороса въ 8 частяхъ воды, къ кот 
прибавлена азотная кислота, и нагрѣваютъ нѣсколько в 
надъ угольями или въ натопленной печи —2) Орѣховый і 
получается отъ крѣпкаго отвара зеленой орѣховой скорлу 
водѣ; отъ прибавки отвара орлеана и пебольшаго количеств 
таша получается красноватый оттѣнокъ. Настоящее орѣхов 
рево получаетъ, по свидѣтельству Гиршберга, темный цвѣт, 
добный цвѣту йкорандоваго дерева, если его протравить р. 
ровъ о — 6 частей двухромокислаго кали въ 8 частяхъ во/" 

3) Оливковобурый- Протравляютъ отваромъ 1 ф кверцитро 
коры въ 2 ф. воды, потомъ мажутъ растворомъ 1 части ж 
ваго купороса и 2 частей квасцовъ, и повторяютъ операц - 
тѣхъ поръ, пока не получится желаемый цвѣтъ. — А) Буро 
ный. Протравляютъ растворомъ мѣднаго купороса, и, давни 
сохнуть, мажутъ растворомъ желтаго синь-кали, окисленнымъ 
ною кислотой. 

Красная протрава. 1) Прочный щарлаховокрасный цвѣтъ і 
кошениль, ііоллоча мелко истолченной кошенили кипятятъ В' 
вянодіъ горшкѣ съ 2 лотами винпаго камин и 2’/ а ф воды, 
цѣживаютъ и смѣшиваютъ съ нѣсколькими лотами оловянна 
створа, получаемаго обработкою олова царскою водкой. — 2)' 
наибу новая протрава. Кипятятъ 8 лотовъ Фернамбука и 1 
квасцовъ въ водѣ до полнаго истощенія пигмента; пропитыв. 
дерево квасцовымъ или оловяннымъ растворомъ, п опускаю 
вышесказанный отваръ. Отъ слабаго поташнаго раствора окр 
пое такимъ образомъ дерево становится Фіолетовымъ.—3} 
мазсннокраенан. Кипятятъ 1 лотъ мелко истолченной коше 
в 2 лота лорошкованнаго виннаго камвн съ 2 ф. воды, пр 
, ляютъ 6 — 8 лотовъ оловяннаго раствора и столько аммонія 
ной жидкости, сколько необходимо для полученія желаемаг 
тѣнка. 

Желтыя протравы. 1) Мажутъ дерево азотною кислотой, н° 
бѣгаютъ нагрѣванія. —- 2) Протравляютъ квасцовымъ или оя 
вымъ растворомъ и красятъ отваромъ суиаха, кверцитрон- 
куркумы. Отъ прибавки Фернамбуйа получается красноватый 
нокъ, а отъ поташнаго раствора буроватый. — 3) Оранжевож е 
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мелко истолченнаго орлеана кипятятъ съ 2 частями поташа 
1 у^ям вицы, и смѣшиваютъ жидкость съ ’/ 2 части нашатыр- 

1 лотъ мелко истолченнаго индиго растворя- 
4 лотахъ дымящейся сѣрной кислоты, жидкость смѣши- 
*** съ § ф. воды и нагрѣваютъ до кипѣнья. Въ растворъ кла- 
** на сутки бѣлые шерстяные лоскутья, которые поглощаютъ 
^гярятъ; пхъ моютъ холодною водой, наливаютъ растворомъ 1 
"яота'ша въ \ ф . воды и нагрѣваютъ до кипѣнья Пигментъ 
Сверяется; прибавляютъ столько рѣрной кислоты, что обнару¬ 
жатся сла бая кислая реакція: въ жидкости растворяютъ еще 
у лота квасцовъ, и полученную протраву употребляютъ еще 

Зеленыя протравы. 1) Окрашиваютъ дерево сперва вь желтый, 
а потомъ въ синій цвѣтъ. — 2> Растворяютъ 1 часть кристали- 
тесной яри-мѣдянки въ 12 частяхъ воды, или 1 часть француз¬ 
ской яри и 1 часть виннаго камня въ 8 частяхъ уксуса, для че¬ 
го сиѣсь втановятъ на долго въ теплое мѣсто; полученными жид- 
коствип пропитываютъ дерево. 

Протрава подъ палисандровое дерево. Протравляемую поверхность 
грушеваго или вишневаго дерева мажутъ крѣпкимъ растворомъ 
ииверальваго хамелеона; чрезъ а минутъ, протравливанье окан¬ 
чивается Дерево моютъ тщательно водою и сушатъ. Цвѣтъ не 
изиѣняется отъ свѣта и воздуха. 

Протравливанье рога обыкновенно имѣетъ цѣлію придать ему 
видъ черепахи. Для этого особенно употребительна протрава изъ 
•> частей гашеной извести и 2 частей сурика, которая превра- 
Щвстея въ кашицу посредствомъ раствора ѣдкаго кали Обрабо¬ 
танный и отшлифованный пемзою рогъ кладутъ на нѣсколько се¬ 
кундъ въ теплую разбавленную азотную кислоту, моютъ въ хо- 
®«ней водѣ, сушатъ и мажутъ протравой, которая остается на 
•вольно часовъ и потомъ снимается деревяннымъ шпателемъ. 
э Тьв вг водѣ, сушка и полированье оканчиваютъ операцію. При 
й1в ® г СПОг обѣ, содержащаяся въ рогѣ сѣра ведетъ къ образова- 
отяар 1 кото Р аго количества чернобураго сѣрнаго свинца, который 
щ, й аРІСя въ норахъ поверхности. Желая произвесть разнообраз- 
бур Ы д 8тна ’ протравляютъ черныя азотнокислою окисью серебра. 
л ^ 0 “Поповою ртутною жидкостью, красныя хлористымъ зо- 


п в®уча»гЦЕЁгь, подобный цвѣту буйволоваго рога, 
товь пт^ По Вагне РУ слѣдующимъ образомъ. Растворяютъ 8 ло- 
1 Фуіщ Ти Въ в лотахъ крѣпкой азотной кислоты, разбавляютъ 
Рогъ, ва М іѴ і 0 ДЫ' и опускаютъ въ этотъ растворъ протравляемый 
І0 *г п- час °вѣ, отчего рогъ получаетъ красный цвѣтъ. По- 
врйтелыіо моютъ и кладутъ на 1 —2 часа 


въ рагтворъ 
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1 лота сѣрвой калійной печени въ 2 ф. воды, отчего ц в 
лается темночернымъ и зависитъ отъ мелко раздробленной с 
той ртути. Наконецъ, моютъ, сушатъ и полируютъ. 

Протрава для алебастра. Распускаютъ 1 часть бѣлаго во 
і частяхъ терпентиннаго масла и сгущаютъ свинцовыми б$ 
ми. Этою массою покрываютъ тѣ мѣста на алебастрѣ, «г 
не будутъ протравляться. Потомъ предметъ кладутъ на 20 
минутъ въ чистую воду, сушатъ, и смываютъ массу терпя 
нымъ магломъ. Остававшіяся незакрытыми мѣста протрар 
дѣйствіемъ воды. 


ЗОЛОЧЕНІЕ. 

Цідь и способы золоченія. Благородные металлы, именно, ж 
и серебро, служатъ для украшенія предметовъ изъ обыкнове 
латеріаловъ, для чего покрываютъ поверхность послѣдних' 
кимъ слоемъ сказанныхъ металловъ. Смотря по предмету, сю 
бываетъ различенъ. Главное различіе способовъ замѣчаете: 
обработкѣ металлическихъ и не металлическихъ предметов’ 
ребрятъ большую часть металловъ, каковы: мѣдь, желтая 
оржантинъ, желѣзо, рѣдко свинецъ и олово: золотятъ: сер 
вѣдь, аржаитинъ, бронзу, желѣзо и сталь. Со времеви отк 
гальванопластики, усовершенствовалось и распространилось 
ченіе и серебреніе, такъ что прежніе способы, если не выт 
совсѣмъ, по крайней мѣрѣ отодвинуты на задній планъ. 

Способы гальваническаго золоченія, серебренія, платишров 
х. п. Такъ какъ здѣсь образуемы® осадокъ не предназначает 
растворенія, 8 долженъ держаться крѣпко, то необходимо в? 
всѣхъ обстоятельствъ, могущихъ дать поводъ къ раство 
Первое мѣсто здѣсь заиимаетъ тщательное очищеніе мета: 
скихъ поверхностей. Малѣйшій слѣдъ посторонняго тѣла нл 
бый слой окиси, и т. и., могутъ испортить всю работу. Сп 
чищенія различаются, смотря по природѣ предметовъ. Главнѣ* 
встрѣчающіяся здѣсь, операціи суть слѣдующія: предметы съ 
кою поверхностью чистится иеханически. Предметъ трітъ 11 
кой (бумагой, намазанной клеемъ и посыпанной самымъ » е 
пескомъ или тончайшимъ стекляннымъ порошкомъ) и поли 1 
пемзовымъ порошкомъ, причемъ стараются не трогать пр 
руками, потому что малѣйшій слѣдъ пота ведетъ къ образ 
пятенъ. Этотъ способъ употребляется въ весьма ограни* 
числѣ случаевъ; такъ, онъ непримѣнимъ ко всѣмъ предмета* 
украшенною поверхностью или къ Фигурнымъ и предмета* 
кой работы. Въ такихъ случаяхъ прибѣгаютъ къ другимъ 
ствамъ. Почти всегда бываетъ достаточно вымыть иредма 
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в „ щелочномъ и кисломъ растворѣ. Растворяютъ 1 часть 
сѴР е " я “ ли или ѣдкаго патра въ 10 частяхъ перегнанной воды. 
№Г ь щелочный растворъ; другой же, кислый, приготов- 

* й зі, 2 частей азотной кислоты, 1 части сѣрной, 2 частей 
ій етсЯ очеНЬ небольшаго количества соляной кислоты. Серебря¬ 
ной мѣдные предметы кипятятся нѣсколько минутъ въ ще- 
л уе ® растворѣ, вынимаются щипцами и тщательно вытираются 
і0ЧНО се скомъ при помощи металлической щетки, наконецъ по- 

В г перегнанной водѣ и на нѣсколько минутъ опускаются 
растворъ. Затѣмъ ихъ моютъ въ перегнанной водѣ. 
^ вазъ протираютъ щеткой и опять полощатъ въ чистой водѣ 
Піькс тогд 8 предметы готовы къ опусканію въ аппаратъ. Же- 

* ые и стальные предметы чистятся только кислотами. Но какъ 
еъ слѣдовало бы на долго опускать въ кислый растворъ, то по¬ 
верхность ихъ легко могла бы покрыться окисью. Послѣдняго Из¬ 
бѣгаютъ, соединяя предметы съ отрицательнымъ полюсомъ гальва 
пиеской цѣпи; на положительномъ прикрѣпляютъ платиновую 
пластинку, и опускаютъ то и другое въ кислы! растворъ. Вслѣд- 
тіе этого, будетъ растворяться только находящаяся на металлѣ 
окись, самый же металлъ останется неприкосновеннымъ, если 
только оиъ не пролежитъ слишкомъ долго въ растворѣ. Операція 
оканчивается тщательнымъ полосканьемъ и протираньемъ щеткою. 
Работающею жидкостью служитъ растворъ того или др)гаго ме¬ 
талла; о приготовленіи ихъ сказано ниже. Самые предметы всегда 
соединяются съ отрицательнымъ полюсомъ электрическаго столба; 
къ положительному же прикрѣпляется пластинка того металла, 
ьоторыиг хотятъ покрывать предметъ и который опускается въ 
надлежащемъ разстояніи отъ послѣдняго. При обширной новерх- 
пости предмета, надобно, по временамъ, передвигать металлическую 
пластинку, дабы она противостояла постепенно всѣмъ точкамъ по- 
псрхности; если не исполнить этого правила, то осадокъ полу- 
,ИТСя неравномѣрный. Въ нѣкоторыхъ случаяхъ, вмѣсто отрица¬ 
тельнаго полюса употребляютъ проволоку или пластинку изъ пла- 

" вы - Оба способа отличаются другъ отъ друга тѣмъ, что въ 
1 Т с тота раствора не измѣняется вслѣдствіе постепеннаго 
норенін полюсной пластинки; во второмъ же случаѣ, растворъ 
ьъ 0 №енно Дѣлается слабѣе, что требуетъ возобновленія жидкости 
«ленное время. Что касается электрическаго аппарата, то. 
слльв еТСЯ ’ М0ЙШ ° употреблять всякій элементъ, пригодный для 
ііл ан ® Пл астики. Смотря по желаемой скорости, берутъ одинъ 
Мнякітг 1и,ЬКо алиментовъ, и, въ послѣднемъ случаѣ, сое- 
^Ютъ ИХъ въ стол ^ г - Д ля большихъ предметовъ употреб- 
•че Ие Шести и болѣе парный столбъ. Кромѣ гальванических! 
ратщ- П ° Въ ’ можно брать еще магнитно - электрическіе аппа- 
сслѣдніе тѣмъ выі'одны, что не требуютъ ни цинка, ни 



— 302 - 


кислотъ, а только механическаго верченія, которое, при небе 
работѣ, исполняется рукой, а при значительной — машине 
'■дѣсь обрабатываемый предметъ прикрѣпляттся къ отрицай 
лолюсу, который или обозначается на аппаратѣ, или вах 
слѣдующимъ способомъ: къ обоимъ полюсамъ прикрѣпляюте 
тиновыя проволоки и опускаются въ мѣднокупоросный рас 
проволока, на которой станетъ отлагаться мѣдь, будетъ о 
,ельнымъ полюсомъ, другая же—положительнымъ. 

Гальваническое золоченіе. Употребляемая для золоченія ащц 
приготовляется различными способами. Сперва приготовл» 
при помощи желтаго синь-кали. По Федингу, растворяютъ г 
гкій червонецъ въ царской водкѣ и выпариваютъ раствг 
умѣренномъ огнѣ до полученія сухаго темнобураго остатка 
ченное такимъ образомъ хлористое золото растворяютъ въ вг 
соединяютъ съ растворомъ 2'/ в лотовъ синь-кали въ 1 '/ в ®ун 
перегнанной воды. Образуется синеватый осадокъ, который п 
кипяченія выдѣляется совершенно и легко изъ жидкости. По 
няя идетъ для золоченія серебра, желтой мѣди, бронзы, ней» 
бера, стали и желѣза. Но особенно хорошо золотитъ она сер 
Неудобство этой жидкости состоитъ, конечно, въ томъ, что 
во время золоченія отдѣляются на положительномъ полюсѣ 
ватыя облачка берлинской лазури, отчего жидкость ста новик 
вершенно мутною. Вслѣдствіе этого необходимо по проще 
нѣкотораго времени клеровать ее, иначе позолота выйдет' 
ровна и съ пятнами. Образованію берлинской лазури можно 
препятствовать (по Трегеру) тѣмъ, что къ жидкости прибавд* 
столько ѣдкаго кали, что возникшій сперва синій осадокъ - 
заетъ опять. Затѣмъ, предъ употребленіемъ приливаютъ сті 
сѣрной кислоты, что жидкость получаетъ кислыя свойства и 
жетъ тогда работать до полнаго истощенія. Хотя при этомъ 
меты покрываются бурымъ налетомъ, однакожъ послѣдній 
смывается слабою сѣрною кислотой.—Другой способъ, при 
ромъ употребляется синь-кали, выработанъ Бріаномъ и Эл 
ромъ. Распускаютъ два червонца въ царской водкѣ и выпарив 
почти до суха; остатокъ растворяютъ въ чистой водѣ, приб 
ютъ % Фунта жжеяой магнезіи и нагрѣваютъ все въ ®ар®о 
чашкѣ. При этомъ выдѣляется свѣтложелтый осадокъ, состс 
изъ окиси золота и магпезія. Послѣднюю отдѣляютъ, нагр 
осадокъ* съ слабою чистою азотною кислотой,' при чемъ *> 
зуется желтобурый порошкообразный осадокъ золотаго гйД 
Послѣдній отцѣживаютъ, тщательно промываютъ перегнанною 
дой и въ теченіи 8 минутъ кипятятъ вмѣстѣ съ цѣдиляойі 
смѣси */ в ф. желтаго синь-кали, 1 лота ѣдкаго кали и дос" 
наго количества воды. Здѣсь опять образуется ржавобурв® 
докъ, состоящій изъ желѣзной окиси; его отдѣляютъ отъ Я* 



и служитъ для золоченія. — Англичанинъ Спенсеръ 
гЛ ^аетъ растворять золото въ бромѣ. Смѣшинаютъ 1 часть 
врйР> аг | час ть алкоголя, 2 части уксусной кислоты и 4 части 
сМ 4 си прибавляютъ нѣсколько капель сѣрной кислоты и 
тонкіе листочки золота, которые соединяютъ съ положн- 
*«■ полюсомъ гальванической цѣпи. Супротивъ этихъ ли- 
ге2ЬВ ъ опускаютъ въ бромистую жидкость другой кусокъ золота, 
соединяютъ съ отрицательнымъ полюсомъ. Когда у по- 
итекьиаго полюса распустится все золото, тогда пробуютъ, не 
Спустится ли еще нѣсколько; если золото не распускается бо- 
Р? то значитъ., жидкость готова для золоченія. Для полученія 
сотаго золотаго слон, надобно въ бромо-золотый растворъ при¬ 
езд, на каждую часть бромистаго золота по 2 части уксусно- 
мслаго аммоніака. Для металловъ или сплавовъ, которые могутъ 
растворяться въ этой жидкости, послѣднюю смѣшиваютъ съ та¬ 
имъ количествомъ двууглекислой соды, что часть послѣдней остает¬ 
ся нерастворенною. * 

Гораздо удобнѣе употреблять вмѣсто желтаго синь-кали сине¬ 
родистый калій, при употребленіи котораго надобно быть очень 
осторожнымъ по причинѣ его ядовитости. Раствореніе золота со¬ 
вершается различными способами. Браунсъ предлагаетъ слѣдую¬ 
щій. Растворяютъ золото въ приличномъ количествѣ царской водки; 
если была примѣсь серебра, то образуется при этомъ бѣлый оса¬ 
докъ шрваго серебра, который удаляютъ осажденіемъ и слива¬ 
ніемъ жидкости. Потомъ, на 10 частей золота прибавляютъ 3 ч. 
поваренной соли, выпариваютъ до суха и плавятъ въ умѣренномъ 
®ар), при чемъ исчезаютъ и послѣдніе слѣды избытка кислоты. 
По охлажденіи растворяютъ сплавовъ въ водѣ и прибавляютъ въ 
избыткѣ аммоніака, отчего образуется гремучее золото. Послѣднее 
стираютъ на Фильтрѣ и до тѣхъ поръ промываютъ, пока вода 
омнетъ безвкусною. Потомъ растворяютъ гремучее золото, въ 
иокромъ видѣ (чтобы не допустить взрыва, легко бывающаго, 
С( З а 8 °лото высохнетъ), въ достаточномъ количествѣ раствора 
Ва е Р°Дистаго калін и вливаютъ столько перегнанной воды, что 
каждый лотъ золота приходится ея по 2 фунта. Наконецъ ки- 
№ніе тг жв Дкость, постоянно пополняя испаряющуюся воду; кипя- 
^-РЧШавтс. до тѣхъ поръ, пока не изчезнетъ запахъ ам- 
4 0Ті а ’ 8а тѣмъ вновь приливаютъ воды, по 2 фунта на каждый 
*ый пов Л()Та ' Процессъ этотъ, нѣсколько длиненъ, и хоти получае- 

результа¬ 


тъ ск Т1 ’ П Р И золо ч е ніи весьма удовлетворителенъ, одна- 
®Р0Ще м азанны ® процессъ употребляется весьма рѣдко. Гораздо 
вают ъ ° №Но Достигнуть цѣли слѣдующимъ способомъ: раскаты- 
^аленія^ 6006111 въ Т0НК У 10 пластинку, прокаливаютъ ее для 
%й ЙЗг ® в Р а > и растворяютъ въ 1 унціи царской водки, состоя- 
* частей по вѣсу соляной ц, 2 частей по вѣсу азотной 
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■кислоты. Это лучше всего дѣлать въ ретортѣ ва умѣренномъ 
Лотомъ сливаютъ золотожелтую чистую жидкость съ отдѣ 
тося хлорнаго серебра, которое чрезъ нѣсколько времепи оц 
на дно реторты; затѣмъ выпариваютъ, пока жидкость не щ, 
густоты сиропа и бураго цвѣта; наконецъ, ее разводятъ пеь 
ною водой. Потомъ растворяютъ въ перегнанной водѣ сищ 
етый калій, процѣживаютъ и мало по малу вливаютъ въ 8| 
растворъ. Жидкость сперва становится мутною; но чѣмъ б 
приливаютъ синеродистаго калія, тѣмъ чище дѣлается она, 
конецъ становится чиста и свѣтла какъ вода. Тогда перег 
прибавлять сиперодистый калій, кипятятъ иѣсколько минутъ , 
труютъ и прибавляютъ столько перегнанной воды, что полу 
всего 1—2 литра жидкости. При этой операціи образуется 
пое соединеніе золота съ каліемъ, легко растворимое въ в 
весьма удобное для золоченія.—Наконецъ, совершенно тако 
результата можно достигнуть еще простѣйшимъ способомъ. 1 
тываютъ и прокаливаютъ золото, какѣ выше сказало; соеди, 
его съ положительнымъ полюсомъ гальванической цѣпи и о> 
ютъ въ растворъ синеродистаго калія. На отрицательномъ т 
прикрѣпляютъ пластинку изъ цинка или желѣза и ставятъ 
вышеупомянутый растворъ недалеко отъ золотой пластинки, 
трическій токъ, идущій отъ золота къ цинку, содѣйствуетъ 
воренію перваго. Чрезъ нѣсколько времени на цинковой пл. 
кѣ осаждается золото; это служитъ признакомъ того, что 
кость насыщена золотомъ. Жидкость эту уже можно употреі 1 
Чтобы предупредить примѣсь цинка, можно его опустить въ 
няный сосудъ съ растворомъ синеродистаго калія, поставлі 
въ другой сосудъ, назначенный для золотящей жидкости, 
ратура при этомъ должна быть не менѣе 40—50° Ц. Надоб; 
мѣтить, что если золото содержитъ примѣсь серебра илимѣі 
эти металлы также растворяются, и потому, желая имѣть чя 
золотой растворъ, надобно брать самое чистое золото. 

Желая золотить тою или другою жидкостью, оставляютъ > 
аппаратѣ до полученія предположеннаго золотаго слоя. Весьм 
іюню слѣдить за процессомъ и по временамъ протирать щеткі 
перегнанною водой) золотимый предметъ. Серебряные, мѣдны 
гунные и аргентинные предметы легко покрываются позол 
бри золоченіи же желѣза, цинка или свинца, надобно спер 
крыть йхъ тонкимъ слоемъ мѣди. Температура 'золотящей * 
гти должна равняться э0 — 65° Ц. Большая степень тепло 
удобна, ибо хотя и берутъ нѣсколько слабую баттарею, одн 
позолота выходитъ неровна и некрѣпка. Нагрѣваютъ обыкно 
ставя золотую ванну (сосудъ съ золотящею жидкостыоі въ 
ную капель; испаряющаяся вода пополняется постоянно в 
количествомъ перегнанной воды. Въ толщинѣ позолоты уб$® 
ея, взвѣшивая предметъ до и послѣ операціи. 
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позолоты зависитъ, съ одной стороны, отъ силы элек- 
яго тойа, а съ другой отъ произвольныхъ примѣсей къ 
{р Я ческ в8нн ^ При сильномъ токѣ, позолота получается темная, 
80,0 ней' ь совершенно бурая. Въ послѣднемъ случаѣ она боль- 
и ваК0 Т1І0 рыхла и отстаетъ отъ легкаго тренія. Напротивъ 
ЙЙ ° тш очень слабомъ токѣ, позолота бываетъ бѣловато-желтая 
Т(|Г0 ’гегулированія тока употребляютъ больше или меньше галь- 
Д* я р рСЕИ хъ элементовъ; но и при одномъ анпаратѣ можно регу- 
* аВИ токъ, болѣе или менѣе подвигав золотую пластинку (слу- 


1 -ю положительнымъ полюсомъ) къ позолочиваемому предмету; 
*Тбольшемъ разстояніи между ними, токъ будетъ слабѣе, при 
Ліязвоиъ— сильнѣе Съ небольшимъ навыкомъ можно по количеству 
в, развивающагося на поверхности предмета, опредѣлить 


‘ тоК а въ данную минуту; если развитіе газа сильно, то на- 
■ ослабить силу тока тѣмъ или другимъ способомъ. При умѣ¬ 


ренномъ развитіи газа, позолота отличается особенною чистотою 
н блескомъ; хотя, по выходѣ изъ жидкости, она имѣетъ бурова¬ 
тый цвѣтъ, однакожъ послѣ полированія принимаетъ золотой. Для 
полученія различныхъ оттѣнковъ позолоты, прибавляютъ въ золо¬ 
тую вавну мѣдь и серебро. Каждый изъ этихъ металловъ раство¬ 
ряется, какъ золото, въ синеродистомъ кали и приливается въ 
канвѣ, мѣдь даетъ красную, серебро зеленую позолоту. Кромѣ 
.ого, красноватый цвѣтъ можно произвесть, обработывая пред¬ 
метъ горячимъ воскомъ. Стапливаютъ вмѣстѣ 8 частей желтаго 
воска, 2 части мѣдянки, 2 части мѣднаго купороса, 2 части квас¬ 
цовъ и 2 части армянскаго болюса. Позолоченный предметъ нагрѣ¬ 
ваютъ осторожно, покрываютъ сказанною смѣсью, снова нагрѣ 
ваютъ, пока ве станетъ загораться воскъ, и потомъ опускаютъ 
скипидаръ. Поверхность отчищаютъ щеткой. Вслѣдствіе этой 
"верацш на золотѣ образуется очень тонкій слой мѣди, произво¬ 
дите красный оттѣнокъ. Обработанные такъ предметы имѣютъ то 
ревмущеетво, что легко и хорошо полируются, при чемъ позолоте 
№ отстаетъ мѣстами. 

8 лестяп І а я и матовая позолота. При медленномъ золоченіи, ио- 
излип 8 ВЫХодит,ь блестящею, такъ что полированіе совершенно 
шаге Ие * ^ ЛЯ матов °й позолоты есть нѣсколько способовъ Аоро 
« ан ,вм Ре3№тат а можн ° достигнуть уже предварительнымъ покры- 
г илѣ тп М ^ дью - Мѣдь имѣетъ свойство отлагаться, при извѣстной 
1( ®ыё Л въ ВИ Д* мельчайшихъ зеренъ и придавать позолотѣ ма- 
Х| °Рное ЛеСКЪ ' ЙРУ гіе метФЩ суть слѣдующіе. Зельми осаждаетъ 
стеоц ъ в 3оЛот ° однимъ аммоніакомъ и растворяетъ его, посред- 
в Р е Диетьт ИПЯ,еЫ ^ Я ’ въ Р аство Рѣ желтаго синь-кали. Позолачиваемые 
г лабъ т оп 1 с каются въ жидкость па 15—16 часовъ; токъ очень 
0 і ®енъ а 5 Ь гла бт>, что, по прошествіи 15 минутъ, на предметѣ 
«оказаться весьма тонкій слой золота: позолота сперва 

20 
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отличается блескомъ, а потомъ становится матовою. Этимъ 
бонъ прекрасно позолачивается цинкъ; за нимъ слѣдуетъ 6 
нейзильберъ, мѣдь, латунь и наконецъ серебро. Можно пол 
матовую позолоту и посредствомъ жидкости, приготовлена 
рецепту Бріана и Эльснера, при чемъ токъ долженъ быть 
очень слаб 1 » (достаточно одного Даніелева. элемента въ 6 
вышины и въ 3 дюйм ширины). Процессъ продолжает^ 
сутокъ. По окончаніи его, моютъ предметъ горячею перего» 
водой и. вынувши, сушатъ на воздухѣ. По КристоФлю, ра 
ряютъ 31 граммъ золота въ царской водкѣ, выпариваютъ и 
няютъ съ 1960 граммами раствора синеродистаго калія (25* 
и съ 848 граммами стольже крѣпкаго раствора ѣдкаго кали, 
тѣмъ кипятятъ два часа, подливая воды. Готовый растворъ 
женъ имѣть 33° Б. Кромѣ тоги, растворяютъ ІэО граммовъ вім 
въ царской водкѣ, выпариваютъ, прибавляютъ 9000 граммовъ 
углекислаго кали и 30 граммовъ воды, и кипятятъ. Обѣ жидк 
смѣшиваютъ. Банна нагрѣвается до 30 — 35° Ц. Способъ 
даетъ блестящую матовую позолоту. Совершенно матовую по 
ту, безъ предварительнаго покрыванія мѣдью, получаютъ, ра 
ряя 21 граммъ мокраго гремучаго золота и 250 грам. сине 
стаго калія въ 1 литрѣ воды, прибавляя потомъ 4% литра 
створа синь-кали въ ЗО 11 Б., и кипятя въ теченіи получаса, 
получить матовую позолоту также посредствомъ подцвѣчива 
Готовый предметъ опускаютъ въ сплавъ 40 частей селитры, 
частей квасцовъ и 25 частей поваренной соли. Разумѣется, спо 
этотъ можно употреблять только для тѣхъ предметовъ, кот 
выносятъ степень жара, при ноемъ плавятся вышесказанныя 
Блестящую матовую позолоту получаютъ также гальваничес 
путемъ. Предметъ долженъ быть хорошо отшлифованъ и безч 
рапинъ. Его опускаютъ на 1—2 минуты въ чистую воду, ь 
торой прибавлена одна десятая ч. азотной кислоты Вынувши, 
обтираютъ, а прямо кладутъ въ настой каштановаго или солі 
ваго дерева и тамъ чистятъ щеткой; обмываютъ и, не обте 
сокрываютъ слоемъ чистаго золота посредствомъ электричке 
столба. Сказанное опусканіе въ кислоту имѣетъ цѣлію уД в 
всѣ жирныя вещества и окиси, могущія быть на поверхности і 
мега. Для перваго слоя позолоты можно у потреблять старый 5 
той растворъ, уже не дающій хорошаго цвѣта. Предметъ ост» 
въ растворѣ около четверти часа; растворъ подогрѣваюі 
20—25° Ц При сильномъ токѣ достаточно нѣсколькихъ мй 
однакожъ выгоднѣе употреблять слабый и ровный токъ. 3* 
дерутъ матовый порошокъ, который приготовляется слѣду 
образомъ. Въ 4 унціяхъ азотной кислоты растворяютъ 1 
чистаго серебра и разводятъ 3 литрами воды. За тѣмъ п 
даютъ до тѣхъ поръ раствора поваренной соли, пока обр»« 
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яокъ хлорнаго серебра. Послѣднее собираютъ и нѣсколько 
*С умываютъ водой; потомъ обливаютъ сѣрной кислотой, раз¬ 
давъ й двойнымъ количествомъ по объему воды, и размѣшиваютъ 
разъ цинковою иалочкой, пока хлорное серебро не пре- 
въ черный Порошокъ. Такъ проходитъ не менѣе сутокъ, 
Увѣшиванье покторяетса каждые 2 часа. Когда уже не будетъ 
* і бѣлаго, тогда промываютъ и высушиваютъ порошокъ, со- 
-Ь, изъ чистаго серебра. Такой же порошокъ можно приго- 
п * п опуская нѣсколько мѣдныхъ пластинокъ въ растворъ азот- 
мслаго серебро, или растирая чистое листовое серебро съ ме- 
И(І „ потомъ промывая водою. Полученный тѣмъ или другимъ 
даобоиъ матовый порошокъ стираютъ въ стеклянной или ®ар<ьо- 
‘ д с тупкѣ съ шестеро большимъ количествомъ поваренной соли; 
ръ этомъ состояніи онъ можетъ долго сохраняйся. При употреб- 


®ял, его замѣшиваютъ съ водою въ жидкое тѣсто; берутъ ко¬ 
ротковолосую, не очень жесткую, щетку съ 7—8 рядами щетинокъ, 
ірмываютъ ее въ мыльной водѣ, обмакиваютъ въ вышесказанное 
дао и труп предмеіъ, проводя нѣсколько разъ вдоль и поперекъ. 
Чѣиъ дольше чистить щеткой, тѣмъ крупнѣе будетъ зерно; боль¬ 
шею частію, бываетъ достаточно одной минуты. Если же чистить 
тоньше, то всѣ серебряныя зерна сольются, и наконецъ полу¬ 
чится гладкая поверхность безъ мату, но съ углубленіями. Такимъ 
обраашгь можно сразу наводить матъ на нѣсколькихъ предметахъ. 
Давши высохнуть, обработываютъ предметы щеткой, чтобы нри- 
аать блескъ. Щетка должна быть мягка, а щетинки не длиннѣе 
9—10 линій; ее дѣлаютъ изъ проволоки. Затѣмъ предметъ золо¬ 
тятъ въ хорошей золотой ваннѣ. Способъ этотъ предложилъ Матей, 
таи позолота не должна покрывать всего предмета сплошь, то 
надлежащія мѣста покрываютъ составомъ, который по Эльснеру 
приготовляется чрезъ сплавленіе 2 частей асфальта и 1 части тол- 
мастики. По охлажденіи, массу нагрѣваютъ съ такимъ коли- 
* БПмъ ски.шдара, чтобы получилась жидкая масса, которую 
П и* Еамазывать кисточкой. Этимъ-то составомъ покрываютъ 
ир*і 8 ’ КОТО Р ЫЯ не хотятъ золотить По окончаніи золотильнаго 
Зол™ 4 ' ■ мас, ‘У смываютъ скипидаромъ, а потомъ спиртомъ. 

стали, по способу Греттау. Употребляется сѣрносмне- 
родист” е . 30Л0Т0 > для полученія котораго берется растворъ сине- 
Йр ос аг ° яслота въ синь калы, и прибавляется къ этому раствору 
Ніи ^РЯДистый калій.- Позолачиваемая, разумѣется отчищенная 
въ 8ййк ^иег СЯ проволокою съ кусочкомъ цинка и опускается 
* 8е ісяV СТЬ ’ остается до тѣхъ поръ, пока позолота не сдѣ¬ 

лало Д ов °льно густа. Позолота выходитъ такъ крѣпка, что ее 
Й 6 ®еЕал Л0ТЬ только скобленіемъ- 

Ч* 30л °тая ванна Сельми, пригодная для серебра, олова, 
’ До, желтой мѣди, аргентина, стали и чугуна. Бри со- 
' 20 * 
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дѣйствіи очевь слабаго тока элемента Даніел; 1 получаютъ 
15—16 часовъ очень хорошую матовую позолоту. Ванна пр 
вляется слѣдующимъ образомъ: въ Фарфоровой чашкѣ нагрѣ 
до кипѣнія 1 граммъ кристаллической соды, 1 грам. желтаго 
кали и 30 грам. воды; пять дециграммовъ хлорнаго золоти, р„ 
реннаго въ водѣ, смѣшивается съ аммоніакомъ, осадокъ т, 
вается и прибавляется къ кипящей жидкости. Чрезъ 10 и « 
•кипяченія, прекращается выдѣленіе аммоніака, чрезъ 12 щ п 
процѣживаютъ золотистожелтую жидкость, слитую гъ кр,- 
осадка, и прибавляютъ къ ней столько воды (которою оно.., 1 
ваютъ чашку и цѣдилку), чтобы получить 63 граммовъ рас- 

Золоченіе Бови, съ шелковистымъ матомъ, Погаже вегісі» 
Позолачиваемые предметы натираются, посредствомъ жесткой щ 
тѣстомъ изъ серебрянаго порошка, поваренной соли и вш ] 
камня; потомъ моются и поступаютъ въ золотую ванну. Для в 
ныхъ предметовъ употребляютъ вмѣсто серебряной золотко кац 
въ которой также прибавлена поваренная соль и винный к. ь 
и тотчасъ получаютъ золотое зерно. Для цинковыхъ предш 
употребляютъ сперва мѣдную кашицу, состоящую изъ 1 части ні 
чайшаго. мѣднаго порошка, 17 ч. поваренной соли и 2 ч виг 
камня. Ванною служитъ теплый растворъ золотой окиси въ 
томъ хромкали. 

Золоченіе сухимъ путемъ или чрезъ огонь. Если предметъ 
бронзы, желтой мѣди или аржантина, то. вычистивши его, п 
ваютъ смѣсью золота съ ртутью (золотою амальгамой); об, 
венно на 6—8 частей ртути берутъ 1 ч. золота, которое въм 
чайшемъ видѣ нагрѣвается въ тиглѣ почти до краснаго кал 
потомъ прибавляютъ ртуть и нагрѣваютъ почти до кипѣнія. Р 
шиваютъ до полнаго растворенія золо'та; застывшая при в 
рывномъ размѣшиваніи смѣсь сильно отжимается въ кож», 
мѣшкѣ, дабы отдѣлить излишнюю ртуть. Амальгама мягка и» 

, стична. Для подготовки предмета къ золоченію, прокаливаютъ 
при чемъ онъ покрывается слоемъ окиси. Потомъ егоиогру*' 
въ смѣсь сѣрной и азотной кислотъ, которая не только удал 
окись, нс трогаетъ и самый металлъ, такъ что поверхность по 
няго представляется какъ бы зернистою. Потомъ предметъ с 
тельно моютъ въ чистой водѣ и погружаютъ въ разбавленны 
створъ ртути и азотной кислоты. Ртуть осаждается на повер 
предмета тонкимъ слоемъ. Наконецъ осторожно накладываютъ а 
гаму проволочною щеткой, такъ чтобъ получился достаточно тол 
слой. Предметъ сушатъ въ нагрѣтыхъ опилкахъ и наконецъ 
сильно нагрѣваютъ на угольяхъ, что амальгама разрушает 
ртуть улетучивается. Отъ старательнаго исполненія этой 
боты зависитъ красота позолоты. Золото остается на мет 
ческомъ предметѣ и образуетъ матово-желтый слой. Нанесеніе а 
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прокаливанье могутъ повторяться нѣсколько разъ. Нако¬ 
пи 1 ’ 1 отчитаютъ предметъ щеткой и полируютъ стальнымъ ло- 
Для приданія золоту краснаго оттѣнка, обработываютъ 
очепный предметъ калильнымъ воскомъ, т. е., составомъ изъ 
80Л мѣдной золы и яри-мѣдянки, цинка или желѣзнаго купороса, 
т. п Предметъ покрывается горячимъ воскомъ и опять 
^-тся, пока не выгоритъ воскъ, потомъ охлаждается въ хо¬ 
ндой водѣ, чистится щеткой и полируется. 

^Позолота стали и Желѣза. Растворяютъ восемь унцій селитры н 
и съ пятью унціями квасцовъ вт надлежащемъ количествѣ воды, 
м потовъ кладутъ одинъ лотъ тонко разбитыхъ и мелко разрѣзап- 
л, золотыхъ листочковъ и на огнѣ жидкость выиариваютъ до суха, 
остатокъ варятъ въ не®ти, или крѣпкомъ винномъ спиртѣ, который 
Граетъ въ себя и золото. Этимъ растворомъ, посредствомъ кисти, 
-ам?чываютъ сталь или желѣзо, и позолота готова. 

Способъ золотить, Пейра и Мартенъ. Сперва предметъ кипятятъ* 
въ растворѣ солянокислаго зерненнаго цинка, потомъ обмазываютъ, 
родствомъ кисти, золотою маесою. потомъ меютъ и чистятъ щет¬ 
кою Золотая масса состоитъ изъ раствора синеродистаго золота 
въ синеродистомъ каліи; къ раствору примѣшанъ отмученный мѣлъ 
я винный камень, такъ что получается родъ кашицы Точно также 
иожво серебрить, замѣняя золото серебромъ п прибавляя немного 
ртути 

Золоченіе мокрымъ путемъ. Въ строгомъ смыслѣ оно подобно 
альваническому, отъ котораго отличается только тѣмъ, что золото 
отлагается не при содѣйствіи электрическаго тока, а прямо изъ зо- 
лотаго раствора. Растворяютъ 10 частой золота въ 42 лотахъ 
алтоВ кислоты въ 1,43 уд. в., и въ 28 лотахъ соляной кислоты 
съ Мт )Д. в ; по окончаніи реакціи, выпариваютъ досуха въ во- 
Міілй капели, растворяютъ въ водѣ, Фильтруютъ и разбавляютъ 
•ікииъ количесівомъ воды, что вѣсъ всего раствора равняется 
в Щитамъ. Къ нему прибавляютъ 20 ф. двууглекислаго кали и 
впятятъ ива часа. По другому способу, золотой растворъ выпари- 
^ Д°Пха, разбавляютъ въ 130 вѣсовыхъ частяхъ перегнан- 
1 в ° № (вравнительно со взятымъ золотомъ), прибавляютъ въ 

бой^ ‘* ольше 110 вѣсу двууглекислаго кали или въ 11 разъ 
"ыщіГ П ° вѣс У Двуу глекислаго натра, и поступаютъ далѣе, какъ 
Чижа ГВа8ано - Позолочиваемые предметы старательно отчищаются, 


Ідлв м ИВаю, ’ Ся - какъ выше сказано, и протравляются кислотой 
и а *>в°й позолоты) или полируются 'для блестящей позолоты), 
Пй * Ехъ вѣшаютъ на проволокахъ изъ желтой мѣди въ ки- 
Спосеб' И т° СтЬ ’ и ч Р еаг нѣсколько секундъ золоченіе окончено. 
Тв °рнк) Ъ я ССЬе зологать алюминій посредствомъ погруженія. Рас- 
в вас т І^ ° г Р ам мъ золота въ царской водкѣ, разбавляютъ водою 
ааютъ съ избыткомъ извести. Золотистую известь тща- 
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тельво промываютъ и ставятъ на нѣсколько времени въ 
мѣсто съ растворомъ 20 грам. виЬвиІрЬайв паігі въ 1'литрі" 
потомъ цѣдятъ и употребляютъ жидкость для золоченія адю* 
который сперва отчищаютъ поташемъ и селитряною Кислот, 
Золоченіе не металлическихъ предметовъ. Вышеописаннымъ с 
бонъ, конечно, нельзя золотить предметы изъ дерева, бу» 
стекла, Фарфора, кожи, и т. п. Здѣсь остается только наклеі 
золото на опредѣленныхъ мѣстахъ. По причинѣ растяжимому 
лото превращается въ чрезвычайно тонкіе листки, приготовд 
нарочно для золоченія. Деревянные предметы сперва груш 
обыкновеннымъ клеевымъ или льнянымъ грунтомъ. Въ не' 
случаѣ приготовляютъ не слишкомъ жидкій клеевой раство 
нѣсколько разъ (до 12) мажутъ имъ предметъ, давая всякій р 
хорошенько высохнуть. Затѣмъ мажутъ смѣсью изъ трубочной* 
ны, охры, графита, сала или бычачьей крови, или вмѣсто 
■ # болюсомъ, кровавикомъ, графитомъ, деревяннымъ масломъ и ■ 
гаменнымъ клеемъ. На этотъ грунтъ наносятъ кисточкой зол 
листки, прижимаютъ хлопчатою бумагой и сушатъ, такъ ч 
можно было полировать лощиломъ. Мѣста, неподлежащія позо, 
обходятъ лощиломъ и сильно трутъ хлопчатою бумагой.—Прі 
сляномъ золоченіи, покрываютъ предметъ нѣсколько разъ клеег 
грунтомъ, и, давши ему высохнуть, мажутъ варенымъ льняі 
масломъ въ охрою. Золото наносится прежде, чѣмъ высохнет 
всѣмъ грунтъ. Вмѣсто клееваго грунта можно взять льняное м: 
стертое съ свинцовыми бѣлилами и разведенное терпентин 
масломъ. На этотъ грунтъ кладутъ второй, приготовляемый раі 
реніемъ 4 частей шеллака, 2 частей сандарака, 1 части мае 
въ 30 частяхъ виннаго спирта. Въ обоихъ случаяхъ даютъ 
мету совершенно высохнуть и полируютъ отмученнымъ трепел 
Золоченіе предметовъ изъ папки или бумаги, и т. п., про 
дится инымъ образомъ. Золоченыя украшенія папки большею чг 
представляютъ арабески, надписи и т. п., и требуютъ осо( 
Формъ, вырѣзываемыхъ граверомъ изъ мѣди. Предметъ покрыва 
сперва яичнымъ бѣлкомъ и, когда послѣдній высохнетъ, мая*' 
слегка масломъ; затѣмъ накладывается золото на опредѣлев® 
мѣстахъ. Потомъ нажимаютъ вырѣзанныя Формы, нагрѣвши 
сперва выше 100°; золото пристаетъ блестящимъ слоемъ на и 
тыхъ мѣстахъ, а на прочихъ легко стирается. Если фонъ до* 1 
быть матовый, то поверхность предмета посыпается очень меі 
смолянымъ порошкомъ мастикою, сандаракомъ и т. д ), а пР 
обработывается, какъ выше сказано. Книжные обрѣзы смачиві 
очень разбавленною азотною кислотой и, когда совершенно в 
нутъ, намазываются не болѣе двухъ разъ разбавленнымъ яйЧ 
бѣлкомъ, на который наносится золото. Потомъ слѣдуетъ ив 
ванье лощиломъ. 
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„ый способъ позолачивать атласъ и другія шелковыя ткана, 
^ кость и проч. посредствомъ водороднаго газа. 1) Смѣшать 


часть селитрокислаго золота съ тремя частями воды, смочить 
оіМ ( , мѣгь ю вещи или мѣста, которыя иа нихъ слѣдуетъ позоло- 
91(1,0 и эти вещи положить въ сосудъ, содержащій водородный 
Т * ТЬ ' и въ короткое время онѣ сдѣлаются позолоченными. — 2, Рас¬ 
овомъ золота посредствомъ кисточки нарисовать какіе угодно пред- 
”!ы и на шХЪ нап Р аБИТЬ струю водороднаго газа, выходящаго 

* бутылки. Такую позолоту не портитъ ни воздухъ, ни вода. 

* д СЗС лота греческая. Нашатырь и ѣдкая сулема, взятые по рав- 
иоіі чисти, растворяются въ селитряной кислотѣ, въ которой по¬ 
гонъ растворяется и золото. Растворенное такимъ образомъ золо¬ 
те намазывается посредствомъ кисти на серебро, которое отъ того 
становится чернымъ, но, будучи нагрѣто до раскаленія, принима¬ 
етъ видъ золота. 

Позолота дерева, какъ-то: рамъ зеркальныхъ, картинныхъ и проч. 
Сперва намазываютъ тѣ мѣста, которыя слѣдуетъ золотить, крѣп¬ 
кимъ клеемъ, пергаменнымъ или другимъ свѣтлымъ; давши ему 
высохнуть, намазываютъ ихъ вновь тѣмъ же клеемъ, размѣшан¬ 
нымъ съ самымъ мелкимъ порошкомъ чистаго мѣла, что повторяютъ 
разъ до восьми или десяти. Когда вся эта накладка совершенно 
высохнетъ, то намазываютъ еще не очень толсто клеемъ съ бо¬ 
люсомъ (нѣжная печатная глина) или желтымъ глетомъ, и пока 
еще этотъ слой влаженъ, накладываютъ на него листовое золото, 
и прнлишаютъ его крѣпко посредствомъ хлопчатой бумаги; послѣ 
чего полируютъ тѣ мѣста, которыя должны имѣть болѣе глянца, 
агатовымъ камнемъ или волчьимъ зубомъ, насаженнымъ на дере¬ 
вянную рукоятку. 

Позолота коіки. Чтобы выпечатать золотыя Фигуры, буквы и т. п. 
ка кокъ, какъ наприм., на книжномъ переплетѣ, надобно сперва 
посыпать на кожу самаго мелкаго порошка изъ желтой Смолы или 
ивстпкг. Желѣзпый штемпель надобно сильно разогрѣть на огнѣ, 
не до красна. Прежде печатанія пробуютъ штемпель па неглад- 
" п °верхности другой какой нибудь негодной кожи, имѣетъ ли 
Еа межащую степень жара; это скоро на дѣлѣ можно узнать, 
придавливаютъ золотой листочекъ, положенный на 
щ ц’ т 0тъ чего ОНЪ получаетъ углубленіе и Фигуру буквы, чис- 

П 5 ,^° 30зіота стекла и §ар*ора- посредствомъ лака. Растворнютъ ію- 
ваго ИаИ янта Р ь въ равномъ по вѣсу количествѣ варенаго льня- 


иаго Г~“’ и приливаютъ въ этотъ растворъ столько терпентпн- 
ф 0рі “ ВСЛа > чтобы имъ удобно было намазывать стекло или ®ар- 
вятг, ( амьі5, ъ тонкимъ слоемъ. Ко прошествіи 24-хъ часовъ ста- 
Ва ГТ( , я ° 305(, ченцу , о вещь въ печь, гдѣ она такъ сильно нагрѣ- 
* что когда ее взять, то жжетъ пальцы. Отъ такой теплоты 
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лакъ становится вязкимъ, и приложенный къ нему листов 
лота въ одивъ мигъ крѣпко пристаетъ. Неприставшіа 
ки золота стираютъ, а позолоченныя мѣста, когда позол< 
вещь остынетъ, полируютъ; при полировкѣ надобно покры 
лото самою тонкою и мягкою бумагою. Когда лакъ хороц 
такая позолота очепь хороша, потому что золото очень 
пристаетъ къ стеклу и Фарфору. 

Цвѣтная позолота. Главныхъ красокъ, которыми разцвѣчц» 
позолоту, три: красная, зеленаа и желтая, которыя должно 
пять съ разными сортутками. Тѣ мѣста, которыя должны 
покрыты цвѣтною позолотою, намазываютъ клейстеромъ 
ломъ. Мѣста, долженствующія быть красными, намазываютъ смі* 
■’остоящею изъ 12-ти лотовъ бѣлаго воска, 4-хъ лотовъ кр* 
охры, 3-хъ лотовъ купороса, двухъ лотовъ яри, одного лота 
и поллота мѣдной золы, потомъ все это отжигаютъ. Для вел 
цвѣта смачиваютъ такія мѣста растворомъ ртути въ сели 
кислотѣ, куда прибавляютъ еще немного ртути, потомъ ш 
ствомъ огня превращаютъ ее въ паръ, а позолачиваемую - 
рячепную вещь смачиваютъ уриною, послѣ чего опять ее р 
рячаютъ и покрываютъ краскою. Для желтаго цвѣта берут 
тыре лота яри, четыре лота нашатырю, и одинъ лотъ сел 
“мачиваютъ все уксусомъ, разгорячаютъ до того, пока все 
лается чернымъ, и потомъ опускаютъ въ воду Чтобы эти г 
сдѣлать ярче, то употребляютъ слѣдующія средства. 

Для увеличія яркости ікелтой позолоты требуется: селитры 1 
товъ, зеленаго купороса 4 лота, бѣлаго купороса 2 лота, 
цовъ 2 лота. Если хотятъ, чтобы эта желтизна отливала 
колько краснотою, то прибавляютъ немного синяго купороса 
эти вещи растираютъ хорошенько вмѣстѣ, и для у потреб 
растворяютъ въ водѣ. 

Для увеличенія яркости зеленой позолоты, нужно: селитры > 
та, нашатыря, римскаго купороса по 7 золотниковъ, яри 1'/* 
смѣшавши всѣ эти вещества, разбавляютъ ихъ водою, и въ 
растворъ опускаютъ нагрѣтыя позолоченныя вещи, а потовъ 
жигаютъ. 

Для увеличенія яркости красной позолоты. Смѣшиваютъ Ь 
товъ растопленнаго желтаго воска. 3 лота красной охры и ^ 
яри; смѣсь прокаливаютъ до прекращенія паровъ; потомъ пр 
ляютъ 1 лотъ пережженной буры, и растираютъ вср въ г 
мелкій порошокъ. 

Способъ Пти&ана золотить стекло. Золотой растворъ приг 
ляется всякій разъ свѣжій. Растворяютъ 1 унцію хлористаго 
лота въ 1*/г Фунт, перегнанной воды, процѣживаютъ, ррибавл 
растворъ 10'/ в унцій лимонной кислоты въ пять разъ болыііевгь 
вѣсу, количествѣ воды, и о'/ 2 драхмъ аммоніакальпой жицн° 
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г сссг Бюро золотить шелковыя, хлопчато-бумаііныя ели шер- 
ь-я ткаяи. Нити натягинаются рядами, опускаются въ раст- 
Г *ляпиеа, къ которому прибавили столько аммоніака, что об- 
^явппВся осадокъ изчезаетъ и жидкость становится снова 
Р 88 ® Чрезъ два часа нити выгушиваются, и на нихъ пускает- 
^гтруя чистаго водорода. Вслѣдствіе итого выдѣляется на пряжи 
сЯ ’-о серебра, что ее можно золотить обыкновеннымъ гальва¬ 
ническимъ образомъ. 

Способъ братьевъ Дютертръ золотить зар-юръ. Употребляемый зо- 
іотой растноръ приготовляется слѣдующимъ образомъ: нагрѣва¬ 
етъ слегка смѣсь 32 грам. золота. 128 грам. азотной кислоты и 
128 грам, соляной; когда золото' растворится, прибавляютъ 1'/ 2 
пей металлическаго олова и 1 '/ 2 грам. сурмянаго масла; когда 
все это растворится, прибавляютъ 500 грам. воды. Этотъ раст¬ 
воръ золота разлагаютъ особымъ бальзамомъ, который получаютъ, 
растворяя въ тепломъ мѣстѣ 16 грам. сѣры и 16 грам венеціан¬ 
скаго терпентина въ 80 грам. терпентиннаго масла; получится 
клейкая масса гъ темнобурымъ цвѣтомъ. Тогда прибавляютъ еще 
эО грам. лавендуловаго масла, отчего по охлажденіи ее выдѣляет¬ 
ся сѣра На этотъ бальзамъ наливаютъ золотой растворъ, нагрѣ¬ 
ваютъ немного и медленно мѣшаютъ; отъ взаимеодѣйствія обѣ¬ 
ихъ жидкостей, хлористое золото обезцвѣчивается, и если опера¬ 


ція ведана хорошо, золото вполнѣ переходитъ, въ растворенномъ 
сшонвш, въ маслянистую жидкость, которая по охлажденіи ста¬ 
новится тяжелою и смолистою. Скопившуюся вверху воду слива¬ 
ютъ; осадокъ промываютъ теплою водою, и, когда изчезнутъ всѣ 
мѣды влажности, прибавляютъ еще 65 грам. лавендуловаго и 
160 грам. терпентиннаго масла, и даютъ осѣсть на 5 грам. такъ 
называемаго висмутоваго плавня. Наконецъ сливаютъ чистый рас¬ 
творъ в выпариваютъ. Полученная тягучая жидкость съ зелено- 
итыиъ оттѣнкомъ содержитъ золото въ растворенномъ состояніи 
"«№шавскій терпентинъ сообщаетъ ей способность быстро выеы- 
Х0ТЬ: нстаюгаанся по улетученіи существеннаго масла смола раз- 
^тается въ жару, оставляя отличную блестящую позолоту, 
«влеченіе шелка. Растираютъ на мраморной доскѣ листочки 
л "та съ камедною слизью: взнтая между пальцами проба должна 
ват ° йпоо ®Р азная < безъ всякихъ слѣдовъ порошка: затѣмъ вымы¬ 
той Ъ МИ8ь в °Д°ю, совершенно такъ, какъ поступаютъ при изго- 
лшіи золотой краски. ‘Потомъ золото разбавляютъ водою, и 


*лош? Ь БЪ неМъ шелк,ь » протравленный' горячимъ растворомъ 
кроет аГ ° ЦИНка - Кипятятъ до тѣхъ поръ, тюка шелкъ не по- 
ТС зол °томъ; тогда шелкъ вынимаютъ, сушатъ и полируютъ. 

3 0 ТЙЛъ ®е можно серебрить шелкъ. 

8 Лотп ТСЕ ЕО Р° ш оЬ. для золоченія стекла и 4 ар«>ра. Растворяютъ, 
золота въ у в Фунта азотной кислоты въ 1,2 уд. вѣг , 



и 1 Фунтѣ соляной кислоты въ 1,12 удѣльн. ВѢС. Ерощ^ 
растворяютъ 24 лота самаго чистаго поташа (ве содержащаго 
невой кислоты) въ 5—6 частяхъ перегваввой воды и, въ 
вужды, процѣживаютъ. Аптечный поташъ достаточно чЬе 
часто содержитъ 10 и болѣе процентовъ воды, почему надобно 
его 62—28 лотовъ. Поташный растворъ постепенно прилив 
къ золотому; такъ какъ при этомъ, а равно и впослѣдствіи 
смѣшиваніи съ кисличною кислогой, развивается утлекиглоц 
необходим! производить работу въ большомъ сосудѣ, чтобъ аі 
жать потерь. Къ смѣси растворовъ прибавляютъ еще 8 ц. 
перегнанной воды и, если нужно, раздѣлаютъ на двѣ части? 
охлажденной жидкости прибавляютъ осторожно чистый рам в 
*/ в ф. кисличной кислоты, причемъ постоянно размѣшиваютъ 
лянною палочкой, но не касаясь стѣнокъ сосуда, ибо въ прі 
номъ случаѣ къ нимъ пристанетъ золото. Смѣшиваемыя жидв" 
должны быть непремѣнно холодный, ибо только въ такомъ слуі 
получается чрезвычайно объемистый и губчатый черный осад 
который промываютъ перегнанною водой и постепенно высуни 
ютъ, а потомъ сильно нагрѣваютъ, съ цѣлью, удалить всѣ г 
воды. 

Золоченіе стекла, но снособу Вернике и Бептера. Пригото 
ютъ растворъ изь 1 грам. самаго чистаго золота въ цар 
водкѣ и разбавляютъ 120 СС. перегнанной водѣ. Съ другой с-то| 
растворяютъ 6 грам. ѣдкаго натра (натроваго гидрата) въ 100 
воды. Наконецъ, дѣлаютъ такъ называемую редукціонную * 
кость, растворяя 2 грам обыкновеннаго крахмальнаго сахару 
24 СС перегнанной воды, 24 СС алкоголя въ 80° и 24 СС про 
наго альдегида въ 0,870 удѣльн. вѣса. Послѣднюю жидкость и 
но готовить только въ такомъ количествѣ, какое необходимо 
одинъ день При золоченіи стеклянныхъ сосудовъ поступа 
такъ: наполняютъ сосудъ до половины золотильною жидкость 
въ теченіе 5 мивутъ движутъ его такъ, что жидкость опола 
ваетъ внутреннія его стѣнки. Потомъ выливаютъ 4 части (по о 
му^ золотаго раствора въ особый сосудъ, прибавляютъ 1 
по объему) натроваго раствора и '/ 1е части (по объему) редукцю 
жидкости, и тотчасъ выливаютъ смѣсь въ позолочиваемый сосу 
который снова движутъ, какъ выше сказано. Плоское стекло 
екаютъ одною стороною на поверхность сказанной смѣси и дер* 
не болѣе 5 минутъ 

Способъ украшать стекла золотыми буквами. Позолочиваемое м 
покрывается н ч рсдетвомъ киыи юнкимь слоемъ 33 -процент* 
водянаго стекла, на этотъ слой осторожно кладутъ листочки 
та и прижимаютъ широкою кистью или хлопчатою бумагой 
тѣмъ постепенно нагрѣваютъ предметъ до 25—30 град. Р., й 1 
обсЛхнуть и рисуютъ буквы или Фигуры караидашемъ. Шли 
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соскабливается, и предметъ досушивается въ нѣсколько 
я» і0Т й температурѣ. Надобно обращать вниманіе особенно на то. 

соскабливаніе совершалось именно тогда, когда водяное 
1Т0 °яо сше не совсѣмъ высохнетъ. Позолота прочна и легка. 
^Способъ Корнеліуса золотить стекло и $ар§оръ. Смѣшиваютъ 
■«ее золото съ масломъ. При употребленіи, препаратъ сое ди- 
^еатя съ смѣсью изъ равныхъ частей бургундской смолы и ти- 
Л^ сской олифы. Сухая смѣсь не производитъ взрыва и может ь 
«потребляться безъ всякой опасности. Съ борнокислою окисью вис¬ 
мута препаратъ даетъ очень хорошую позолоту, которую однакожъ 
иѵяяо полировать; если же смѣшать препаратъ съ борнокислою 
окисью серебра, то не нужно полировать позолоту. 

СЕРЕБРЕНІЕ. 

Гальваническое серебреніе. Вообще, процессъ серебренія одина¬ 
ковъ съ процессомъ золоченія; жидкости приготовляются такимъ 
ве образомъ. Мы укажемъ здѣсь только на нѣкоторые пріемы, 
гпоеойствітощіе лучшему достиженію цѣли. 

Растворъ получается такъ: чистое серебро нагрѣваютъ съ умѣ¬ 
ренно слабою азотною кислотой; прибавляютъ еще столько сереб¬ 
ра, чтобы часть его осталась нерастворенною. Тогда можно быть 
увѣрену. что въ жидкости нѣтъ болѣе свободной кислоты. Потомъ 
растворяютъ синеродистый калій въ перегнанной водѣ и процѣжи- 
ваютъ растворъ. Послѣдній осторожно и мало по малу прибавля¬ 
ютъ въ серебряному раствору, пока образуется еще осадокъ. Си¬ 
неродистый калій разлагается вмѣстѣ съ азотнокислою окисью се¬ 
ребра и, соединяясь съ послѣднимъ, образуетъ нерастворимое си¬ 
неродистое серебро. Пока есть еще азотнокислое серебро, до тѣхъ 
Онръ образуется осадокъ. Если взять мало синеродистаго калія. 
То Вг жидкости будетъ находиться нѣсколько раствореннаго азот¬ 
нокислаго геребра, которое и пропадетъ даромъ; взявши же сине¬ 
родистаго калія болѣе, чѣмъ нужно для образованія осадка, мы 
інядяаъ, что послѣдній вновь растворится въ каліи и, слѣдова- 
мьво, пропадетъ Настоящее количество опредѣляютъ, давая пз- 
ПШа осадку опасть на дно и вливая нѣсколько капель жидкости 
то сла бую соляную кислоту. Если послѣдняя становится мутною, 
Тое ЗВачитъ » что въ жидкости еще, находится серебро. Сиверодис- 
ДНо' оса И° чное ’ серебро процѣживаютъ, или даютъ ему опасть на 
РДстк' ГЛЕвают1> жидкость, а потомъ, промывши, опускаютъ въ 
«ть Ч* Сиие родистаго калін, съ которымъ онъ вскорѣ образу- 

Ц и * т Ую жидкость. 

р можно съ выгодою примѣнить гальваническое растворе- 
«»йт ъ 8СТВ0 Р Шт,ь синеродистый калій въ перегнанной воцѣ, вли- 
Рзстворъ въ большой сосудъ, опускаютъ туда глиняный 
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цилиндръ, также наполвеввый тѣмъ же растворомъ, прив&ь 
ютъ въ этомъ цилиндрѣ мѣдный или желѣзный ЦИЛИВДръ ц ^ 
диняютъ послѣдній съ отрицательнымъ полюсомъ гальванв^ 1 * 1 
цѣпи. Къ положительному иолюсу прикрѣпляютъ достаточное 
личество серебряныхъ листочковъ и опускаютъ ихъ въ бод ь ? 
сосудъ. Чрезъ нѣсколько времени серебро, растворится. Сер? 
должно быть чистое, потому что металлическія примГси, ^ 
мѣдь, также растворяются въ сказанной жидкости. * 

Можно получать матовый и блестящій слой серебра. Блестящи 
бываетъ только на полированныхъ предметахъ, при дѣйствіяочещ 
слабымъ токомъ. При сильномъ токѣ, даже на самыхъ блестящи^ 
поверхностяхъ серебро отлагается почти всегда матовое и пстщ. 
требуетъ, полировки; кпгочемъ. случайно нашли средства которд в 
но неизвѣстнымъ намъ причинамъ, сообщаютъ серебру сияыщ) 
блескъ. Изъ этихъ средствъ особенпо рекомендуются сѣроугіірров 
п растворъ іода и гуттаперчи въ хлороформѣ. При употреблрви 
того или другаго средства поступаютъ такъ: смѣшиваютъ серф 
ряный растворъ съ соотвѣтствующимъ количествомъ сказани® 
жидкостей, закрываютъ и оставляютъ такъ на нѣсколько две! 
изрѣдка помѣшивая: потомъ вливаютъ въ серебряную ваниу пуі 
юе количество* сказанной смѣси. Если взять слишкомъ малоеірв 
углерода, то цѣль не будетъ вполнѣ достигнута; при избыткѣ» 
напротивъ, не удается вся операція Руководителемъ здѣсь слу 
■литъ навыкъ. Притомъ, дѣйствуютъ только однимъ и никакъ » 
болѣе двумя элементами съ возможно большими пластинкавя, і 
остерегаются сотрясать серебряную ванну во время операціи, ис¬ 
тому что иначе не будетъ блеска. 

Матовое серебреніе самое обыкновенное. Особенно хорошо удаеі 
ся оно на мѣдныхъ, нейзильберныхъ и латунныхъ предмета» 
гораздо труднѣе серебреніе цинка, желѣза, олова и британская 
металла. Хотя свинецъ серебрится легко, однакожъ слой серебра 
держится на немъ не долго. При первыхъ трехъ металлахъ в* 
нужны особенныя мѣры предосторожности; достаточно отчим*® 
ихъ, какъ сказано въ статьѣ о золоченіи. Одпакожъ нужно зМ* 
тать. Что если такіе предметы имѣютъ спаянныя мѣста, то 
лѣднія должно намазать мѣднокупорогнымъ растворомъ, иб° 
противномъ случаѣ здѣсь будутъ пятна. 

Серебреніе чугуна и стали. Если предварительно покрыть мВДі 
предметы изъ вышесказанныхъ металловъ, то не встрѣтится 
томъ никакихъ затрудненій, если только мѣдный слой ляжетъ то 
сто и равномѣрно. Впрочемъ, сдѣлано нѣсколько удачныхъ 
токъ серебрить сталь и чугунъ, не покрывая ихъ предварите®^ 
слоемъ мѣди. Для этого необходимо только обмакнуть сталь^ 
смѣсь 1 части азотной кислоты съ 10 частями воды. Чрезъ 
сколько мгновеній поверхность предмета становится черною; п с 
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нимакітъ, свиваютъ отложившіяся угольныя частицы (обу- 
«'ТЪ в ^ ю щ,я черный цвѣтъ) посредствомъ подпилка, и потомъ 
дцвлива^ ^ растворъ кали, отчего предметъ опять становится 
спускав» р гчиСТ , |ВШИ е щ е разъ, можно уже серебрить. Цементная 
№ЛЫЯ сёребрится лучше литой Серебреніе удается лучше, когда 
^•едебРУ примѣшать '/„ мѣди. Литую сталь легче серебрить 
ІЬ иг серебрянымъ растворомъ; препаратъ съ чистою селитря- 
<ИГТ кислотою не годится здѣсь. Сталь надобно погружать въ на- 
В °*!іеяяый растворъ селитрокислаго серебра, распущеннаго въсла- 
гй селитряной кислотѣ. При этомъ сталь покрывается сѣрымъ 
оеяъ который легко снять треніемъ и калійнымъ растворомъ. 
Ргли потомъ опустить сталь въ синеродистое серебро, то она но- 
кшстся прочнымъ слоемъ серебра. Прочность этого серебренія 
увеличится, если вынуть предметъ изъ каняы чрезъ нѣсколько 
вдряеяи, ныиыть въ чистой водѣ и нагрѣвать на спиртовой лам¬ 
пѣ до тѣхъ поръ, пока онъ не высохнетъ. Давши ему остынуть, 
щкяо вытереть его полотномъ и вновь подвергнуть дѣйствію галь¬ 
ваническаго тока. Оиерацію эту можно повторить нѣсколько разъ 
Іаьииъ образомъ получается серебряный слой, не отскакивающій 
при полированіи Чугунъ серебрится такъ же, какъ литая сталь. 

Окончательная отдѣлка посеребренныхъ предметовъ. Весьма часто 
бываетъ, что гальванически посеребренные предметы становятся 
кемштыми на воздухѣ. Это приписываютъ оставшимся слѣдамъ 
синеродистаго калія. Поэтому, необходимо промывать хорошенько 
предметъ въ горячей дистиллированной водѣ, дать ему высохнуть 
и тогда уже полировать. Но- еще лучше обжигать поверхность съ 
бурою Буру толкутъ въ мельчайшій порошокъ, смѣшиваютъ съ 
неоольшимъ количествомъ воды, намазываютъ кисточкой на по¬ 
верхность предмета и ставятъ послѣдній въ муфельную печь, въ 
которой бура расплавляется въ своей криетализаціовноЕ водѣ. По 
охлажденіи, образовавшійся стекловидный Шій смывается самою 
г лаоою, теплою сѣрной кислотой. 

2пд_ость Томаса и Делнсса для серебренія. Вмѣсто раствора 
^породистаго калія, употребляется 8-процентный по Боме раст¬ 
ли Дв * с *»аго и вислаго сѣрноватистаго (виЬвиІрЬав) ам- 
' ака ' въ которомъ растворяютъ серебряную окись или хіорное 
опа !!°’ ® и И к огть имѣетъ то преимущество, что она не такъ 
вопит 8 ’ К8Къ Р ас творъ синеродистаго калія, и гораздо лучше про- 
{■ѵ^ электричество. 

ванна Массе. Растворяютъ 890 частей кристализован- 
ввды ИМОнно ® кислоты въ двойномъ, по вѣсу, количествѣ теплой 
створ® Е0СИв » а «»тъ 320 частями извести. Съ другой стороны, ра- 
, есвд ИТЪ ^ части горькой соли въ двойномъ, но вѣсу, коли- 
а в , ь Пя ®^ ы - Обѣ жидкости смѣшиваются, отчего осаждается гипсъ, 
остается лимоннокислая магнезія; этотъ растворъ 
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процѣживаютъ и выпариваютъ до трети 'его первоначальнаго 
ема. Когда онъ остынетъ, къ нему прибавляютъ въ избыткѣ 
моніякъ, и въ каждыхъ 1060 частяхъ раствора, предварит, , 
разбавленнаго 3000 част, воды, распускаютъ 100 частей ев| 
полученной серебряной окиси. Раствореніе послѣдней зависит’ * 
присутствія аммоніака въ достаточномъ количествѣ. Когда ™ 
растворится, нагрѣваютъ жидкость до уничтоженія послѣда 
слѣдовъ аммоніака, такъ что жидкость становится совершенно і 
тральною; ее разбавляютъ двойнымъ, по объему, количест 
воды и употребляютъ въ дѣло по прошествіи 24 часовъ. Жидкс 
серебритъ скоро и требуетъ весьма слабаго тока. 

Серебреніе безъ гальванической батареи. Въ нѣкоторыхъ 
чаяхъ, серебреніе но вышеописаннымъ способамъ представд е 
неудобства и затрудненія. Часто приходится покрывать серебре 
очень мелкіе предметы, причемъ употребленіе баттареине окупа 
ея; иногда же предметы столь велики, что не могутъ помѣстить 
въ ваннѣ, наср., большія чугунныя вещи. Элект'рометалургіа в 
шла и здѣсь средства и пути, ведущіе къ цѣли. Франкеншт н 
предлагаетъ слѣдующіе сяособы: Поллота серебра растворяютъ 
1 лотѣ азотной кислоты въ 23° Б. и смѣшиваютъ растворъ 
'/ 2 лота поваренной соли. Съ образовавшагося осадка жидк п с 
сливается: а самый осадокъ промывается и распускается въ 4 л 
тахъ нашатырнаго спирта. Между тѣмъ, въ Фарфоровой чапш 
нагрѣв ютъ 2'/ 2 лота синь-кали, 2'/ в лоіа кристаллической а 
1 лотъ поваренной соли и 2 ф. воды, и, прежде чѣмъ закипи 
эта смѣсь, вливаютъ въ нее растворъ хлорнаго серебра. Все 
кипятятъ полчаса и потомъ процѣживаютъ. Процессъ серебр 
такой же, какъ и для золоченія. Если нѣкоторыя мѣста предметвв 
должны остаться безъ серебра, то ихъ покрываютъ протраве 

Всякійметаллъ можно серебрить, но покрывши его сперва цинко 
посредствомъ опусканія въ расплавленный цинкъ или инымъ 
разомъ. Прекаратъ для серебренія получается слѣдующимъ об 
зонъ: 10 грам. азотнокислой окиси серебра растворяютъ 30 гр 
дестиллированной воды, а 25 грам. синь-кали въ такомъ же 
личествѣ воды; оба раствора смѣшиваютъ. Затѣмъ, стираютъ 1® 
граммовъ просѣяннаго отмученнаго мѣла съ 10 грам. толчен 
виннаго камня и 1 грам. ртути; соединяютъ сь вышесказан"*» 
растворами и полученную массу намазываютъ кисточкой. 

Жидкость для серебренія, безъ электричества. Кипятятъ свѣже в 

гашенную известь и равное ей, по вѣсу, количество сѣры въ Я 
статочномъ количествѣ воды, пока цвѣтъ жидкости не сдѣлает 
желтымъ; тогда ее процѣживаютъ и прибавляютъ столько сѣр< 
стой кислоты, что жидкость совершенно обезцвѣчивается, то 
ее процѣживаютъ и смѣшиваютъ постепенно съ такимъ коли 
ствомъ углекислаго аммоніака, что перестанетъ получаться 0 
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снова пѣдатъ, а осадокъ промываютъ слегка на цѣдилкѣ; 
* 0ІРЬ 'плтченной жидкости прибавляютъ въ избыткѣ сѣрнистую 
«■ь и то гда уже растворяютъ серебряную окись или хлорное 

^Способ-ъ Эльснера серебрить при помощи разсола. Очищенную же- 
ѵю проволоку кладутъ * въ сильно разбавленный окисленный 
язорв мѣднаго к ? П0 Р 0Са и і когда проволока покроется мѣдью, 
вывиваютъ и ополаскиваютъ, йотомъ опускаютъ въ кинящую 
е ® „ иЗЪ процѣженнаго раствора хлорнаго серебра и поваренной 
*пли и касаются цинкомъ, отчего проволока вскорѣ покрывается 
'ютовымъ серебрянымъ слоемъ. Ванну нагрѣваютъ въ «рарФоровой 
юшкѣ иди въ эмальированномъ котлѣ. 

Способъ Грисселля серебрить безъ электричества. Опускаютъ ме¬ 
таллъ въ смѣсь изъ 12 частей ртути, І.ч. цинка. 2 частей же¬ 
лѣзнаго купороса, 2 ч. солнной кислоты, 12 частей воды, нагрѣ¬ 
ли до 200° Ф-, при чемъ трутъ металлъ. Послѣдній покрывает¬ 
ся отъ этого амальгамой и потомъ опускается въ растопленное 
серебро или его сплавы. 

Серебреніе чрезъ сгонъ. Сперва накладываютъ амальгаму и вы¬ 
вариваютъ ртуть. Можно также взять смѣсь изъ 1 части сереб¬ 
рянаго порошка, 4 ч. нашатыря, 4 ч. поваренной соли и 1 Д ч. 
ртутнаго сублимата. Обмыванье и посыпанье порошкомъ такое же, 
какъ при золоченіи. 

Гѣже случается серебрить, накладывая серебряные листки. Пред¬ 
меты нагрѣваютъ на угольяхъ, наносахъ серебро, крѣпко трутъ 
лощиломъ, опять нагрѣваютъ, кладутъ новые листки серебра, и 
і. т. пока слой не сдѣлается довольно толстъ. 

Серебреніе стекла, по Веберу. Прибавляютъ къ разбавленному 
раствору лаписа столько жидкаго аммоніаку что образовавшійся 
осадокъ снова распустится; тогда прибавляютъ по каплѣ концен¬ 
трированный растворъ виннокаменной кислоты до образованія осадка; 
ио^бряемые предметы опускаются въ жидкость и нагрѣваются. 

Падкость Псуера для серебренія всѣхъ металловъ и стекла. Раст¬ 
ите 15, ^ УЩію ляписа въ двойномъ, по вѣсу, количествѣ пе- 
^инной воды, и прибавляютъ 9 1 / в процентовъ селитрокиглаго 
ц ” Ніака і я потомъ 6 унцій виннаго спирта въ 36° Т. и 15 нро- 
(сравнительно со всѣмъ объемомъ) смолянаго спирта, 
шив <,<,с ' гоит ' ь изъ 1 части смолы (гальбана) и пяти частей 
Къ пей ч ВШИ 0ТСТ0ЯІЪСЯ 5 процѣживаютъ жидкость и прибавляютъ 
®аго я ^ ^ ЗЪ ^ ольшее количество виннаго спирта и 8 проц, жид- 
ч^піаяя; наконецъ приливаютъ спиртъ въ такомъ коли- 
оваа Ыв ’ КОто Р° е равно объему всей жидкости; тогда въ растворѣ 
ІЬсл ѣп ает, ' а ® ча( тей серебряной соли на 1000 частей жидкости. 
* стека ЮЮ упот Р^нютъ для гальваническаго, серебренія металловъ 
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Жидкость Леве для серебренія стекла. Растворяютъ Ко ч 
воградваго сахару въ 5000 ч. воды и гасятъ въ этомъ ра,.** 
іюстепевво 20 ч. обожженнаго мрамора, йотомъ сливаютъ 
рошо закрывающійся сосудъ и подогрѣваютъ, отчею выдѣд де ^ 
известь; наконецъ процѣживаютъ, безъ доступа воздуха, и х ** 
иятъ такимъ же образомъ. —Растворяютъ 7 ч. ляписа въ щ 8 
160 ч. перегнанной воды и до тѣхъ поръ прибавляютъ по Ши 
жидкій аммоніакъ, пока ве растворится образовавшійся осадокъ 
Нельзя приливать аммоніака въ избыткѣ, и каждую излишне М). 
литую каплю надобво уничтожать каплею же раствора ляписа 
Посеребряемое стекло моется сверва ѣдкимъ щелокомъ, потед 
тщательно ополаскивается перегнанною водой, затѣмъ равпо«Ѣр Н9 
приводится въ соприкосновеніе съ серебрянымъ растворомъ, въ 
которому прибавляютъ въ шесть разъ большее, по объему, воля 
ч р ство сахарно-известковаго раствора. 


Беккеръ въ Парижѣ употреблялъ эту жидкость и предлагаетъ ед 
дующія правила. 

Серебреніе волокнистыхъ веществъ. Сперва моютъ эти вещества 
шелкъ, шерсть, волосъ, ленъ, хлопчатую бумагу, и проч. , во 
томъ опускаютъ на короткое время въ насыщенный растворъ ш 
лусной кислоты, даютъ стечь жидкости и затѣмъ опускаютъ на ап» 
веніе въ серебряный растворъ, содержащій 20 ч. ляписа на 1000 
частей жидкости, снова даютъ послѣдней с течь, и повторят 
такое поочередное погруженіе до тѣхъ поръ, пока темный цвѣтъ 
не перейдетъ въ серебристо-свѣтлый. Тогда кладутъ посеребряемое 
вещество въ смѣшанную жидкость Леве., въ которой держатъ до 
отложенія достаточно толстаго слоя серебра, наконецъ кипятяп 
обработываемый предметъ въ растворѣ виннаго камня, зыютъ к 
сушатъ. 


Костъ , ртъ, дерево , солома , воскъ, сукно , кожа , бумага . сло¬ 
новая косгпь, китовый усъ , камень , не погружаются въ первые два 
раствора, а поочередно намазываются сми посредствомъ кисти, * 
потомъ опускаются, какъ выше сказано, въ серебряную ванну 
Продубленныя сумахомъ кожи можно намазывать, посредством! 
кисти, хлорнымъ серебромъ, стертымъ съ розмариннымъ маслом! 
Точно также обрабатываются штукатуренные и глиняные предметы 
но сперва ихъ надобно пропитывать стеариномъ или олифой. 

Стек.ю , хрусталь , фарфоръ. Моются сперва виннымъ спирЮ® 1 
и водою, потомъ обработываются серебряною ванной; въ пой# 
предметы наливаютъ послѣднюю, а плоскіе предметы вставляю^ 
въ рамы, и на нихъ наливаютъ жидкость. 

Зеркала приготовляются такъ: склеиваютъ двѣ стеклянныя л®®" 
стинкп и опускаютъ ихъ вертикально въ сосудъ съ серебрян 0 
ванной, въ которой стекла покрываются съ наружной стороны с 
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яъ едоенъ; для этого необходимо нѣсколько часовъ; если 
І’Г яС ітЬ ванну до 70 п Р., то процессъ оканчивается въ полчаса, 
г * Тиіипчесме предметы сперва протравливаются и натираются 
ю синеродистаго калія и серебрянаго порошка; потомъ, вы- 
'^галхъ, опускаютъ поочередно въ первый жидкости, до тѣхъ поръ 
* В не получится довольно толстый серебряный слой. Желѣзо 
т|іа опускается въ разбавленный мѣднокупоросный 


^Спосббъ Пти&ана серебрить стекло. Для этого употребляютъ два 
«твора. I растворъ: обливаютъ 10 ’/ 2 унціи ляписа 6 '/ в ун¬ 
иями аммоніака, раствореннаго въ 3 % Фунт, перегнанной воды, 
процѣживаютъ и прибавляютъ растворъ 1 у б унціи виннаго камня 
объемахъ воды; потомъ разбавляютъ 15 Фунтами перегнан¬ 
ной воды, сливаютъ съ осадка, наливаютъ на послѣдній еще 
П—20 Ф- воды, гливаютъ чистую жидкость, соединяютъ ее съ 
цервою и разбавляютъ 5 Фунтами перегнанной воды. II растворъ 
содержитъ вдвое больше винной кислоты, чѣмъ первый. Носереб- 
ряемое стекло тщательно отчищается, опускается на 15 минутъ въ 
первый растворъ, къ которому потомъ прибавляютъ второй. Послѣ 
отложенія слоя, обмываютъ тщательно и покрываютъ серебряный 
слой быстро-высыхающимъ чернымъ маслянымъ лакомъ 
Способъ серебрить стекло и другія тѣла. Моютъ стеклянную пла¬ 
стинку водою, кладутъ ее на стекло и трутъ хлопчатою бумагою, 
обмокнутмо въ перегнанную воду, а потомъ въ растворъ 1 части 
сеньетовой соли въ 200 частяхъ воды. Потомъ употребляютъ се¬ 
ребряный растворъ, приготовленный изъ аммоніака, къ которому 
постепенно прибавляютъ ляписъ, до тѣхъ поръ, пока начнется 
соразованіе бураго осадка, тогда процѣживаютъ жидкость. За каж- 
квадратный ярдъ посеребрнемой стеклннной пластинки употре¬ 
бляютъ столько этого раствора, чтобы содержалось въ немъ 20 
Примовъ ляписа; это количество раствора смшииваютъ съ раст¬ 
воровъ Ц Г ра И сеньетовой соли, и, въ случаѣ надобности, при- 
авлнютъ столько воды, что вѣсъ всей жидкости равняется 60 грам 
минуты песъ приготовленія жидкость становится мут¬ 
ная’ № ТОТчасъ выливаютъ на стеклянную пластинку, положенную 
лоян°, такъ чтобы найлоненіе было 1 къ 40. Жидкость нали¬ 
ло Г На П0 Н нн тый край, такъ чтобы она равномѣрно разлилась 
Сеи У стеклу. Затѣмъ пр&воднтъ стекло въ горизонтальное ио- 
Гебр(> В1Ь и нагрѣваютъ его въ температурѣ 60° СЁ» (20° Ц.1. Се- 
*ин\т Еачпнает ъ отдѣляться чрезъ 2 минуты, а по прошествіи 30 
і і()( . Т ь Ъ °®Р аз уетъ довольно толстый слой. Тогда сливаютъ жид- 
Ге ребц СЪ СТекйа и выдѣляютъ изъ нея содержащееся серебро. Вы- 
суща^п® 6 стекло моютъ, обливая его 4—5 разъ водою, а потомъ 
ОДШмъ Е0,да ’ ‘‘текло высохнетъ, его покрываютъ лакомъ, состо- 
изг 20 частей даммаровой смолы, пяти частей асфальта, 

21 
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5 ч. гуттаперчи, и 75 ч. беизина. Когда высохнетъ этотъ 
вставляютъ стекло въ раму и получаютъ зеркало 
Способъ Д. Мартена серебрить стекло при помощи плодсщ^ 
пара. Приготовляютъ слѣдующія жидкости: 1) растворъ ІООцЛ 
( 3 / 5 лота) ляписа въ 100 грам. (6 лотахъ) перегнанной воин і 
Водный аммоніакальный растворъ въ 0,985 удѣльн. вѣса, з V 

створъ 20 грам. (1 */ 5 лота) ѣдкаго натра въ ф. перегнанной во»! 

1 Растворъ 25 грам. (1 */ 2 лота) обыкновеннаго сахару въ й 
грам. (12 лотахъ) перегнанной воды; нриливаютъ 1 кубич сан» 
метръ (около 16 капель) азотиой кислоты въ 36° Б. и кнпятап 
20 минутъ, чтобы превратить обыкновенный сахаръ въ плодовад 
наконецъ прибавляютъ еще 300 кубич. сантиметровъ (18 лотові 
воды и 50 куб. сантим. (2 '/ в лота) алкоголя въ 80° Т.—За Т $ к 
приготовляютъ серебряную ванн;: нйливаютъ въ стклянку 12вув 
сантим, раствора № 1, потомъ 8 куб. сантим. № 2, 20 яде 
сантим. Л» 3, и наконецъ 60 куб. сантим, перегнанной воды. Еад 
растворы приготовлены хорошо, то жидкость остается чистою, в 
довольно одной капли серебрянаго раствора, чтобы вызвать са¬ 
докъ. Во всякомъ случаѣ даютъ отстаиваться 21 часа, и поток 
уже смѣло уиотрббляютъ растворъ. Стеклянную пластинку труп 
сперва хлопчатою бумагою, смоченною нѣсколькими каплями крѣшоі 
селитряной кислоты, моютъ перегнанною водою, даютъ стечь пос¬ 
лѣдней. и опускаютъ въ серебряную ванну, къ которой прибавлен' 
—*/ 12 , по объему, сахарнаго .раствора № 1. Пластинка в» 
дется въ ванну на стеклянныя подставки, такъ чтобы только од® 
ея поверхность касалась жидкости. Подъ вліяніемъ разсѣянная 
*вѣта жидкость становится сперва желтою, потомъ бурою; чре» 
2 —5 минутъ поверхность стекла покрывается серебромъ, слой ю 
тораго достигаетъ чрезъ 10 — 15 минутъ достаточной толщине 
Стекло моютъ обыкновенною, а потомъ перегнанною водой и су 
шагъ на воздухѣ. Поверхность серебрянаго слоя полируютъ ям 
кою кожею, посыпанною краснымъ полировальнымъ порошкояъ. 


МЕТАЛИЗИРОВАНЬЕ 

или 

ПОКРЫВАБИ однихъ метал объ- другими. 

Гальваническое покрываніе платиною. Беттгеръ предлаг 8 ^ 
слѣдующій способъ. Растворяютъ листочки платины вь 
водкѣ, выпариваютъ растворъ до густоты сиропа, Р азвоВ в8 
водою, пока жидкость не станетъ желтою, и потомъ омѣй ^ 
ютъ съ густымъ растворомъ нашатыря. Жидкость сливаЮ т ^ , 
1 образовавшагося желтаго осадка, который затѣмъ промывай 
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ивакітъ въ дестилированной водѣ. При этомъ, въ водѣ раство- 
значИХ ельвое количество озвачевваго вещества. Давши жид- 
нѣсколько остынуть, прибавляютъ немного нашатырнаго спир- 
* йіТ употребляютъ какъ платиповую ванну, въ тепломъ состояніи, 
п Ічается блестящій слой, такъ хорошо покрывающій неблаго- 
^ ый металлъ, что ве смывается даже кипящею азотною кигло- 
Р°® в ц 0 другому способу, растворяютъ 2 унціи Фосфорнокислаго 
Г ва въ '/« ф » в°Д ы '» Далѣе» 4 драхмы сухой хлористой платины 
Отворяютъ вЪ ± унціяхъ воды, и 1 унцію Фосфорнокислаго ам- 
Р* ка въ 6 унціяхъ воды: обѣ жидкости смѣшиваютъ. Получен¬ 
ію саѣсь выливаютъ въ первый рагтворъ Фосфорнокислаго натра 
и кипятятъ четыре часа. Отъ этого растворъ становитса бѣлымъ 
я яояетъ быть употребляемъ въ гальванической баттарея для пла¬ 
тинированія. Если ванна отъ долгаго употребленія сдѣлаеіся слиш¬ 
комъ кислою, то ее можно нейтрализовать чистымъ или углекис¬ 
лымъ натрочъ. 

Способъ Ввреинова платинировать гальваническимъ путемъ. Раст¬ 
воряютъ 100 частей платины въ царской водкѣ и, процѣдивши, 
выпариваютъ до суха Остатотъ кладутъ въ воду и разлагають 
его 100 частями раствореннаго въ водѣ ѣдкаго кали, жидкость 
і-ливаютъ, а остатокъ растворяютъ въ 200 частяхъ кисличной кис- 
.шти. распущенной въ водѣ, и прибавляютъ 300 частей раствора 
ѣдкаго кали. Платинируемые желѣзные или мѣдные предметы 
іоедивиются съ цинковымъ полюсомъ баттареи и опускаются въ 
жидкость,въ которой подвѣшивается платиновая пластинка, соеди- 
ненвая п, мѣднымъ полюсомъ. 

Гальваническое покрываніе мѣдью. Желая покрыть мѣдью другіе 
металлы, напр., желѣзо, сталь или цинкъ, употребляютъ для ван- 
м раетноръ мѣднаго купороса. Но при трехъ выше названныхъ 
металлахъ надобно поступать нѣсколько иначе, потому что огіи 
саии разлагаютъ купоросный растворъ, растворяясь въ немъ, от- 
,его ы °й мѣди бываетъ, непроченъ. Поэтому, для нихъ берутъ 
^створъ синеродистомѣдпаго кали, который получается чрезъ при- 
влмае въ мѣднокупоросный рагдворь такого количества синь- 
ми, какое необходимо для отдѣленіи желтоватобураго осадка си- 
^родистоа мѣди; послѣдній иромывается вь водѣ и растворяется 
10 Г Ь кали - Крѣпость раствора должна быть такова, чтобы на 
р« в / НТовъ жидкости приходилось но 8 лотовъ мѣди. Темсерату- 
^ Эле ННЫ В0 в Р емн гальванической операціи равняется 75— 90" Ц., 
*ааетс' Г * ІИЧескі0 Т(ЖЪ такг силенъ * * ,то отдѣленіе водорода сювер- 
^ьны й ЙОВольио быстро; слѣдовательно, здѣсь необходимъ очень 
вавесть Элементъ - Желая избѣгнуть дорогаго синь-кали, можно 
Иеіъ и СПе Р ва тонкій слой мѣди на желѣзный или стальной пред- 
ЧаЪ і во *«мъ 01| У СТИТЬ его вь мѣдный купоросъ; въ этомъ слу- 
’ смѣдній не дѣвствуетъ вредно на предметъ.-— Эльснеръ ре- 
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комендуетъ еще слѣдующую жидкость. Растворяютъ всщщд К8 
въ десати объемахъ дестилированной воды и прибавляютъ п 
свѣжеприготовленной и хорошо промытой углекислой водной 
мѣди (получаемой чрезъ смѣшеніе мѣдноку поросиаго раство 
углекислымъ натромъ), сколько можетъ растворить жидкості 
лучается прекрасный темносиній растворъ, который прямо 
вается въ ванну Весьма хорошо прибавлять къ нему еще нѣи 
ко углеішскаго кали. 

Гальваническое покрыванье мѣдью ікелѣза. Приготовляютъ 
воръ синеродистой мѣди, разсчитывая по 40—50 гран, поел* 
на 1 литръ раствора синеродистаго калія. Отчищенные желѣ 
предметы кладутся на 1 часъ въ эту ванну, гдѣ подвергаются 
ствію гальваническаго тока. Отсюда предметы поступаютъ въ 
гую ванну, состоящую изъ раствора мѣднаго купороса въ 2о 
къ которому прибавлено столько сѣрной кислоты, что онъ ш 
зываетъ 22*. При операціи эта ванна нагрѣвается. Предметы, 
вымытые, поступаютъ въ эту ванну пе ранѣе того, какъ начв 
дѣйствовать баттарея, отчего немедленно осаждается порядо< 
слой мѣди.—Вмѣсто первой ванны можно употребить рас"’ 
свинцовой окиси въ каліевомъ щелокѣ (въ 10 проц.) и нс 
щать эту ванну свинцовымъ анодомъ. 

Гальваническое покрываніе мѣдью стеклянныхъ и §ар§орсв 
сосудовъ, по Эльснеру, Сперва намазываютъ предметы рагтвоі 
асФальто-мастиковаго лака въ терпентинномъ маслѣ, и когда 
высохнетъ, обсыпаютъ графитовымъ порошкомъ. Хорошо, 
протравить поверхность предмета парами плавиковой кислоты, 
сыпать графитовымъ порошкомъ и металлизировать посредт 
Даніелева элемента.—Протравливаютъ предметъ, покрывая его 
тою кашицей плавиковаго шпата и концентрированной сѣрной ли 
лоты. Если чрезъ сутки кашица не подѣйствуетъ, то вновь и 
дываетъ ее. —Если слой лака сдѣлать толстымъ, а также огад 
побольше мѣди, то послѣдній осадокъ отдѣляется при нагрѣв я 
въ видѣ Футляра; его можно тогда золотить, серебрить я про 

Снобобъ Госсауера покрывать*мѣдью цинкъ, олово, свинецъ, 
лѣзо и сталь Дѣлаютъ растворъ изъ 10—1э частей ѣдкаго * 
и 100 ч. вскипяченной рѣчной воды; въ этотъ растворъ опускв 
ся предметы, соединенные съ мѣднымъ полюсомъ Даніелева і 
мента, цинковый же полюсъ соединяется съ мѣдною пластинк 
также опущенною въ сказанную жидкость. Какъ только нов* 
еость предмета освободится отъ покрывающихъ ее нечистотъ, 
нимаютъ предметъ и чистятъ его щеткою, при чемъ часто оШ 
киваютъ водою, но не касаются рукамп Потомъ предметъ пс 
наетъ въ мѣдную ванну, состоящую изъ 100 частей синерод® 
мѣди, 500 част такого же калія и 5000 част, воды: рее® 



предварительно варится, цѣдится и разбавляется двумя объ- 
дождевой воды. 

^дыданическое покрываніе мѣдью чугуна. Предметы чистятъ 


щеткою, 


обмакнутою въ соляную кислоту, и кладутъ въ едва окис- 


_ ю ’ в оду, а потомъ въ мѣдную ванну. Послѣдпяй приготов¬ 
ляя слѣдующимъ образомъ: растворяютъ 2а грам. мѣдной оки- 
№ въ 170 грам. соляной кислоты, прибавляютъ */ 4 литра воды и 
|/ литра алкоголя, и ставятъ въ холодное мѣсто на нѣсколько 
даовъ, положивши въ нрго предметы. Мѣдная ванна не должна 
{ыть кисла и крѣпка, а также не содержать воды въ большемъ 
противъ вышесказаннаго количествѣ, иначе операція не будетъ 

имѣть успѣха. . т 

Гальваническое покрываніе латунью (бронзированіе). Раствор я- 
КТЪ столько цинка въ чистой соляной кислотѣ, сколько можетъ 
его раствориться; далѣе, Приготовляютъ горячій насыщенный раст¬ 
воръ мѣднаго купороса. Къ послѣднему прибавляютъ растворъ 1 
части синь-кали въ 10 частяхъ теплой воды; раствора этого при¬ 
ливаютъ столько, что образовавшійся сперва осадокъ растворнет- 
гя опить. Зеленую жидкость Фильтруютъ и вливаютъ постепенно 
въ вышесказанный цинковый растворъ, пока не побѣлѣетъ и 
не замутится жидкость. Потомъ нагрѣваютъ до кипѣнія, осту¬ 
живаютъ, Фильтруютъ и разводятъ извѣстнымъ количествомъ во¬ 
ды.— Иные способы приготовлять латунныя ванны сутъ слѣдую¬ 
щіе. Гагттюряютъ въ 5600 частяхъ воды 610 частей уклекислаго 
ши, прибавляютъ 25 частей хлористой мѣди, 48 частей цинко¬ 
ваго купороса и 305 частей азотнокислаго аммоніака, и наконецъ 
12 частей синь-кали; или: 500 частей углекислаго кали. 20 час¬ 
тей хлористой мѣди, 40 частей цинковаго купороса, 250 частей 
азотнокислаго аммоніака и 5000 частей воды; или: приготовляютъ 
апиеашше на стр. 323 синеродистую мѣдь и сиперодистый цинкъ; бе- 
йутъ первой 12 частей, втораго 1 часть, прибавляютъ 1 часть 
Углекислаго аммоніака и 1 часть синь-кали, и растворяютъ все въ 
частяхъ воды. Хорошій растворъ можно получить гальваеичег- 
и*гь путемъ. Валькеръ совѣтуетъ опустить въ крѣпкій растворъ 
®' кали мѣдную пластинку, соединенную съ положительнымъ 
вая ЙС0МЪ гальвани ческой баттареи, а для отрицательнаго полюса 
* неновую дощечку. Какъ только растворится надлежащее 
^ичегтво мѣди, мѣдную лластинку замѣняютъ цинковою и пуска- 
$лят 0Кг тѣхъ П0 Р Ъ * П0Ка на платиновой дощечкѣ начнетъ вы- 
латунь. Еще легче можно достигнуть того же результата, 
аліі п ИВЬ лат У нн У 10 Дощечку для положительнаго полюса. Тотъ 
п ( , 0 Л ГО * растворъ можно употреблять холодный, или. смотря 
>а ^Л'Жгтвамъ. подогрѣтый. При образованіи латуннаго слоя. 
®гаівд. ІТЫваем °мъ предметѣ долженъ развиваться водородъ. Если 
л ‘ ТВв '"лишкомъ много мѣди и слой кажется слишкомъ крас- 
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нымъ, то вадобно въ жидкость прибавить углекислаго амиощ 
или же охладить ее, если она горяча. Когда же осаждается с*** 8 
комъ много цинка, тогда надобно подогрѣть жидкость или про?' 

вить въ нее синь-кали. Поэтому можно но произволу давать слою 

или другой‘оттѣнокъ и ту или друпш толщину. ^ 

Способъ покрывать латунью металлическіе предметы. 1) р аст 
ряютъ 1 часть мѣднаго купороса въ 4 частяхъ кипятку; 8 ч. 
новаго купороса въ 16 ч. воды; 18 ч. синь-кали въ 36 ч. в оа(4 
смѣшиваютъ всѣ три раствора, прибавляютъ синь-кали, чщц 
растворить образовавшійся осадокъ, и разбавляютъ всю 
2э0 частями воды. Отъ разложенія этой жидкости двумя элевев- 
тами Бунзена съ крѣпкою азотною и слабою гѣрпою кисло-тащ 
(1 часть кислоты, 10 ч. воды), отлагается латунный слой на ві 
ди, оловѣ, цинкѣ и британскомъ металлѣ. Къ концу операціи, сое 
диняютъ предметъ мѣдной проволокой съ отрицательнымъ элеівд 
томъ (съ углемъ въ угле- цинковой баттарел, и мѣдью въ Давіс 
левой), положительный-же полюсъ или цинкъ соединяютъ съ щ 
туиною пластинкой. Разлагаемую жидкость нагрѣваютъ до вппі 
нія.—2) Растворяютъ 1 часть синь-кали и 1 ч. углекислаго ав 
моніака въ 1 0 ч. воды, и прибавляютъ '/ 8 синеродистой мѣди и 
У, 6 такого- же цинка. Эти оба соединенія можно получить, ош 
дая ихъ посредствомъ синь-кали изъ растворовъ мѣднаго и цвн 
коваго купоросовъ, но избѣгая избытка синь-кали; осадокъ тща 
тельно промывается и высушивается. Вышесказанная жидкость 
нагрѣвается до э? п Р.; она требуетъ сильной баттареи и большое 
латунной пластинки. 

Гальваническое покрываніе цинкомъ. Покрываніе цинкомъ яе- 
лѣза посредствомъ гальванизма очень важно въ практическою, 
отношеніи. Хотя ципкъ и положительный металлъ и потому труп 
но выдѣляется электричествомъ изъ своего раствора, однакоя! 
можно достигнуть удовлетворительнаго результата слѣдующія*! 
образомъ. Растворяютъ цинйъ въ соляной кислотѣ, выпаривают! 
растворъ до суха и получаютъ хлористый цинкъ; изъ него дѣла 
ютъ насыщенный водпый растворъ. Для такой же цѣли у потреб 
лается и сѣрнокислая окись цинка (цинковыйкусоросъ); эту сольрагт 
воряютъ въ четырехъ объемахъ воды. Тотъ или другой раствор! 
вливается прямо въ ванну. Предметъ, по обычаю, соединяется о! 
отрицательнымъ полюсомъ; положительный же долженъ состоят! 
изъ большой цинковой дощечки, согнутой такимъ образомъ, что <® а 
совершенно окружаетъ предметъ. Опуская вмѣсто дощечки проволоку 
мы увидимъ, что мѣдный предметъ не покроется цинкомъ на «т?* - 
цательномъ полюсѣ, ибо въ этомъ случаѣ цинковая соль не рЯ зЛ0 
жится, такъ какъ сродство, соединяющее элементы цинковаго ку 
пороса, такъ велико, что уничтожается только очень спль0 вВ 
электрическимъ токомъ. Употребляя же для положительнаго поЛ<° г 
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цинковую дощечку, мы къ силѣ элемента прибавляемъ 
бпяьоУ дѣйствующую подобно ей. Такимъ образомъ становится 
сШ е я “ * достигнуть отложенія цинка. При этомъ мѣдный предметъ 
^"«кается синеватобѣлымъ слоемъ, который пристаетъ плотно и 
110 гао полируется, разумѣется, если предметъ былъ хорошо вы- 
*°Р$дкимъ щелокомъ и кислотою. 

^Гальваническое покрываніе свинцомъ Растворяютъ кипяченіемъ 
нновый глетъ въ калійномъ щелокѣ, прибавляя перваго до тѣхъ 
** п0ка часть его не растворится и не опадетъ на дно; полу- 
шая жидкость служитъ ванною. Положительнымъ полюсомъ бы- 
метъ свинцовая пластинка. Покрываніе свинцомъ удается хорошо, 
п слой пристаетъ плотно. Поэтому, свинецъ надобно предпочитать 
въ большинствѣ случаевъ для покрыванія желѣзныхъ предметовъ. 

Гальваническое покрываніе никкелемъ и аргентинномъ. Раство- 
шигъ или только синеродистый нішкель, или синеродистый ник- 
иль. синеродистую мѣдь и синеродистый цпнкъ, въ соотвѣтству¬ 
ющемъ количествѣ синь-кали; положительнымъ полюсомъ служитъ 
нвккель или нейзильберъ, смотря по тому, долженъ ли состоять 
лей изъ перваго металла или изъ сплава. И здѣсь растворъ можно 
получить вышеописаннымъ гальваническимъ путемъ, опуская въ 
крѣпкій растворъ синь-кали положительный полюсъ изъ никкеля 
или изъ нейзильбера, а для отрицательнаго—платиновую дощечку. 

Гальваническое накрываніе оловомъ. I) Способъ Розлера и Буше: 
растворяютъ три килограмма пирофосоорнокислаго кали и оОО грам. 
оловянной голи въ 200 литрахъ воды; операція покрыванія совер¬ 
шается при помощи гальванической баттареи съ оловяннымъ ано¬ 
домъ; ванна при этомъ подогрѣвается до 80° Ц.—2) Покрываніе 
оловомъ свинца: свинцовые предметы соединяются съ отрицатель- 
вихъ полюсомъ гальванической баттареи и опускаются въ растворъ 
сѣрнокислой закиси олова, въ который также опускается' оловян¬ 
ная пластинка, соединенная съ положительнымъ полюсомъ. Сѣрно- 
кислую закись олова приготовляютъ, растворяя олово въ соляной 
висл ятѣ. осаждая углекислымъ натромъ и растворяя осадокъ въ 
Рж іавленной сѣрной кислотѣ. 

Гальваническое покрываніе алюминіемъ. Употребляемая ванра 
стшітг изъ двухлористаго алюминія и натрія въ безводномъ со- 
°яніи, которые сплавляются при 360° Ф. (182° Ц.). Отрицатель- 


тці П0ЛЮ(, омъ служитъ кусокъ мѣди или другаго металла, покры- 
«ля/ аліпяп,,1р и'ь. Положительнымъ полюсомъ можетъ служить 
8ТВ «™« или композиція изъ угля и безводнаго глинозема. Изъ 
композиціи выдѣлывается Формою цилиндръ, который прокали¬ 
вай Я п ^ й ' ь употребленіемъ. При этомъ процессѣ образуется хлор- 
з «^пшй посредствомъ хлора, освобождаемаго дѣйствіемъ 
я °люг еСКаГо Тока - МоН'ПО также употребить для положи тельнаю 
а коксъ. Въ обоихъ послѣднихъ случаяхъ, полюсъ заключается 
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въ скважистый глиняный сосудъ, который ставится въ ваш, 
двухлористымъ соединеніемъ. Вмѣсто двухлористыхъ алюмв ^ 
натрія, можно взять кріолитъ, но онъ требуетъ для своего р 1 * 1 
ленія гораздо высшей температуры. Когда отложится алюмиім 
мѣди, тогда нагрѣваютъ мѣдный кусокъ, чтобы соединились - а 
металла. 

Покрываніе платиною безъ помощи гальванизма. 1) Нагрѣ Ва ~ 
до кипѣнія смѣсь 8 частей нашатыря и 1 ч нашатырной плат* 
съ 32—40 ч. воды, и кладутъ предметы, тщательно отчищещ,^* 
въ короткое время они покрываются прочнымъ слоемъ платины 
2) Матовое стекло или Фарфоръ (Ъівуиіі) опускается въ раствор 
платины, содержащій 1 ч. послѣдней въ 20 ч. Излишняя жидкость 
сдувается съ предмета, который потомъ нагрѣвается до полувдіц 
блестящаго платиноваго слоя; процессъ этотъ повторяется до тЬх г 
норъ, пока не получится металлическій слой желаемой толщины 
Эльснеръ предлагаетъ стирать платпповую чернь съ терпешинвып 
масломъ, наносить смѣсь кисточкой на раскаленный ФарФоровщ 
предметъ и, заключивши послѣдній въ каисулю, подвергнуть ею 
сильпому жару обжигательной печя. Послѣ этого обжиганья пред, 
меты оказываются покрытыми прочнымъ блестящимъ слоемъ іш 
тины.—3) Для слатинировапья отекла Птижанъ предлагаетъ рас 
творить 1 унцію хлористой платины въ 2 */ а ф. перегнанной воды, 
процѣдить и прибавить 13 драхмъ двувинокаменпокислаго натра, 
растворенныхъ въ 9 частяхъ, по вѣсу, воды 

Покрываніе сталью безъ помощи гальванизма. 1) Способъ Мартинъ 
они: Желѣзо нагрѣвается до красна и намазывается равномѣрна 


массою, описанною ниже, снова пакаливается и погружается въ 
воду. Выгода этого способа состоитъ въ томъ, что сраль образуете* 
только на поверхности желѣза. Масса приготовляется изъ о вѣсо 
выхъ частей мелкихъ роговыхъ опилокъ, 3 вѣсов. ч. хинной корив, 
2% вѣс. ч. обыкновенной попаренной голи, 2'/ а вѣс. ч. кровяво* 
соли (желѣзно-синеродистаго калія), 1'/ 2 вѣс ч. очищенной калі 
евой селитры, 10 вѣс. ч. чернаго мыла. 2; Нагрѣваютъ одно¬ 
временно до бѣла полосу желѣза и кусокъ чугуна, и потомъ во 
дятъ послѣднимъ со первому, отъ чего тотъ покрывается тонкимъ. 
Н‘> твердымъ слоемъ стали. 

Золоченіе, серебреніе, покрываніе ъгёдью тканей. Ткань прикр ѣ 
пляется клейстеромъ къ мѣдной пластинкѣ, посыпается графитовъ 
и соединяется съ цинковымъ полюсомъ Даніелевя’ элемента; и ^* 
ный анодъ погружается въ мѣднокупоросный растворъ. Чтобы по¬ 
крыть мѣдью тюль, пропитываюгъ послѣдній воскомъ, выжимзхот^ 
излишекъ и посыпаютъ граоитомъ. Такіе, покрытые мѣдью. п Р е ® 
меты можно потомъ золотить и серебрить. 

Легализированіе рога. Приготовленныя, но неокрашенныя р СІ ® 
выя издѣлія покрываются однимъ изъ слѣдующихъ веществъ: ХЗ°Р 
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явномъ, который наносится погруженіемъ или щеткою и 
вй* г 1 еЛТ ый бронзовый цвѣтъ, хромокислымъ цинкомъ, дающимъ, 
вве^ь цвѣгь . Ж идкою хлорною мѣдью, дающею черный бронзо- 
^Ттівѣтъ; жидкою хромокислою окисью мѣди, дающею бурую 
іодигтымъ каліемъ, который превращаетъ сказанные цвѣта 
^квасный. Обработанныя этими веществами издѣлія поступаютъ, 
81 мшки, въ температуру 68° Ц.—Потомъ ихъ натираютъ массою, 
^тояшею’ивъ 3 ч. ртути, 13 ч. олова, 3 ч. сѣры и 5 ч. наша- 
Г щш Сперва составляютъ, въ горячемъ тиглѣ амальгаму изъ ртути 
олова, которую по охлажденіи толкутъ въ порошокъ, просѣиваютъ 
* смѣшиваютъ съ двумя остальными веществами. Смѣсь нагрѣ¬ 
вается въ колбѣ въ песчаной банѣ, причемъ ртуть улетучивается, 
а ласса становится желтою. Она называется мусивнымъ золотомъ 
в предаетъ роговымъ издѣліямъ отличный видъ. 

ПАЯНЬЕ. 


Паянье есть операція, посредствомъ которой такъ соединяются 
ра одинаковыхъ или различныхъ металла, что крѣпко держатся, 
если ве будутъ подвергнуты слишкомъ сильному жару. Металлъ, 
служащій для спаиванья, называется припоемъ и долженъ имѣть 
болѣе низкую точку плавленія, нежели соединяемые металлы. Такъ 
какъ паянье производится только техниками и требуетъ особен¬ 
наго навыка и опытности, пріобрѣтаемыхъ единственно практикой, 
то и подробное его описаніе лежитъ внѣ цѣди нашей книги. По¬ 
этову, ив ограничиваемся приведеніемъ припоевъ для извѣстныхъ 
металловъ и общимъ изложеніемъ операціи. 

Лршюй потому удерживаетъ вмѣстѣ спаиваемые металлы, что, 
плавясь, соединяется съ спаиваемыми поверхностями. Чѣмъ пол¬ 
исе это соединеніе, тѣмъ крѣпче спайка. Но какъ металлы лиги- 
РГЮтся только въ чистомъ металлическомъ состояніи, то особенно 
н)кно, чтобы спаиваемыя поверхности были совершенно чисты 
окиси и вообще отъ грязи. Далѣе, необходимо, чтобы при са- 
8 1 паяньи не образовалась окись, ибо въ нагрѣтомъ состояніи 
тѣиг ЛЫ ЛРгче с " е №няются съ кислородомъ. Этой цѣли достигаютъ 
Ювн’ ЧТ ° "«чюваютъ спаиваемыя мѣста такими веществами, ко- 
личе 8 ~Р епятст вуютъ воздуху прикасаться . къ очпщенной метал- 
Употп п Поне рхнооти. Смотря по меньшей или большей плавкости, 
право ЯЮТЪ Р азлич ные металлы. При такъ называемыхъ легкихъ 
зать ЯХЪ И° Ста точно посыпать канифольнымъ порошкомъ, нама- 
л °яі т ^Р П( ‘ пти номъ или смѣсью нашатыря съ деревяннымъ мас- 
••каза Р Е к Р’ , ’ І1ки * , ь приповхъ, когда необходимъ сильный жаръ, 
йиъ'а д Я ппщгстка улетучились бы прежде, чѣмъ вполнѣ распла- 
Ди^ н<) Р Ясп ^і и слѣдовательпо не достигли бы цѣли. Поэтому, 
Пзать не улетучивающіяся, но легкоплавкія вещества, ко- 
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торыя бы такие хорошо препятствовали доступу воздуха. ^ 
вещество есть бура, которая плавится при наступленіи нрасвд,^ 
лильнаго жара, и кромѣ того, имѣетъ свойство вбирать бол Ь щ.? 
часть металлическихъ окисей и тѣмъ самымъ поддерживать чие, 
ту спаиваемыхъ поверхностей. При болѣе тугоплавкомъ придя» 
употребляется стеклянный порошокъ. Разстояніе между сцавод 
мыми поверхностями должно быть такъ велико, чтобы тамъ ^ 
помѣститься жидкій припой. Припой превращается въ крупный д« 
рошокъ и насыпается на поверхности, потомъ нагрѣвается ог 
рожно до плавленія. Надобно приблизительно опредѣлить, сколь і 
необходимо припоя въ данномъ случаѣ. Изобиліе вредитъ потому 
что расславленный припой, застынувши, выходитъ изъ-за поверх¬ 
ности, почему приходится соскабливать его, иначе портится вщ 
предмета. Спаиваемые металлы должны быть въ такомъ поляк*, 
ніи, чтобы представлять возможно большую поверхность. Поэтому 
при тонкихъ пластинкахъ надобно накладывать одну на Другуі 
а при толстыхъ—срѣзывать края на кось. Жаръ сперва дол®* 
увеличиваться медленно, а сотомъ какъ можно скорѣе и достиг 
нуть степени, необходимой для плавленія припоя. При медленною 
дѣйствіи предстоитъ опасность вторичнаго окисленія, а при сиг 
номъ нагрѣваніи легко можетъ расплавиться и самый металл? 

Сорты припоя. Припои бываютъ •лѣдующіе: 1) маѣт прт 
Это или чистое олово или сплавъ олова со свинцомъ. Чистое о" 
во рѣдко употребляется, сотому что оно не довольно жидкоиочі 
скоро застываетъ. Напротивъ того, есть различныя соединенія п ш 
ва и свинца, вполнѣ удовлетворяющія цѣли. Сплавы эти со;.; 
жатъ отъ I части олова и % частей свинца, до 2 частей перг 
и 1 части втораго. Первый сплавъ становится жидкимъ при 18 
второй при 140° Р. Этотъ припой употребляется преимуществе"" 
для предметовъ изъ желѣзной и желтогаѣдной жести. 2 Твер* 
припой бываетъ различенъ, смотря со природѣ спаиваемаго в 
талла. Для желтой мѣди служитъ смѣсь изъ желтой мѣди и и 
ка, слѣдовательно, богатая цинкомъ желтая мѣдь, цвѣтъ коей: 
виситъ отъ относительнаго количества сказанныхъ металле* 
Есть желтый, полубѣлый и бѣлый припой. Употребляютъ та"* 
оловянный припой, состоящій изъ мѣди, олова и цинка, взять» 
въ различныхъ относительныхъ количествахъ. Для црйзильб* 
берутъ сплавъ изъ этого металла и цинка; для серебра сп* а 
изъ него и мѣди, а также цинка. Золото паяется сильно леі®1 
ваннымъ золотомъ, платина — золотомъ. Для паянья желѣз' 
речей мѣдь. 
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ЛУЖЕНІЕ. 


, ятг предметы изъ мѣди, желтой мѣди или желѣза. Прибѣ- 
г или къ гальваническому способу, или непосредственно ле- 
^ѵттъ металлъ съ оловомъ. О первомъ способѣ говорится на 
Яиипѣ 327. 

Ив» луженьи сухимъ путемъ очищаютъ предметъ отъ грязи и 
прокаливая и протравляя его кислотой. Чтобы съ нимъ ле- 
валось олов0 , необходимо нагрѣть предметъ до точки плавле- 
'йр плова и защищать отъ окисленія во время луженья. Олово не 
повстаетъ въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ оказывается окись. Для прекра¬ 
щенія дѣйствія воздуха служитъ сѣрная кислота, нашатырь или 
хліриетый ципкъ. но обыкновенно употребляютъ нашатырь. Его 
насыпаютъ въ полужаемый предметъ, еапр., мѣдный котелъ, пред- 
ва,ительно нагрѣвши его: потомъ трутъ растопленнымъ оловомъ. 


Нашатырь плавится и улетучивается, но между тѣмъ оказываетъ 
редуцирующее дѣйствіе на металлическую окись. Олово крѣпко 
«ристаетъ тамъ, гдѣ имъ трутъ. Слой большею частію очень то¬ 
новъ. Ояъ не придаетъ предмету красиваго вида, но защищаетъ 
«гостъ дѣйствія кислыхъ жидкостей, что особенно важно-въ ку¬ 


хонной посудѣ. Однакожъ страдаетъ само олово, и потому полуда 
не имѣетъ прочности. Иногда для луженья берутъ не чистое оло¬ 


во, а сплавъ свинца съ оловомъ, что впрочемъ ведетъ къ порчѣ 
кюлыхъ кушаній свинцомъ. Этотъ сплавъ узнается уже по жел¬ 
той) цвѣту. 

Весьма часто лудятъ тонковыкатапную ікелізную ікесть, кото¬ 
рая называется тогда оѣлою жестью. Готовую жесть чистятъ про¬ 
вяливаньемъ и протравленьемъ въ кислотѣ, потомъ въ плотно-за- 
ярытыхъ желѣзныхъ ящикахъ подвергаютъ двухчасовому дѣйствію 
имьнаго краснокалильнаго жара, чтобы предметы лишились хруп- 
ст и, пріобрѣтенной отъ выкатыванья При слишкомъ сильномъ 
Ч-ланіи нѣкоторыя пластинки слипаются. Если доступъ возду- 
к ' ,е совсѣмъ прекращенъ, то жесть сильно покрывается ржав- 
Послѣ прокаливанья, жрсть еще разъ прокатынается, со- 
Шет ,Вгтится разбавленною сѣрною кислотой и пескомъ, опу¬ 
таете” ВЪ растопленное сало и наконецъ нѣсколько разъ иогр$- 
ну е . * Въ расплавленное ололо. пока ея поверхность пе леги- 
Др СОве Р ш енно и равномѣрно. 

<;- ы азъ Желтой міди лудятся мокрымъ путемъ. Для этого 
ствц и аі0тъ 3 части олова и I часть ваннаго камня съ 80 ча- 
« ТП)1 °" ы - Олово распускается въ винокаменномъ растворѣ, изъ 
Лу&ет°кидается желтою мѣдью, въ видѣ блестящаго слоя. 

•Ь ^ 3 е «вл&а мокрымъ путемъ ію БснФШіьду. Растворяютъ 
очищеннаго вин паю камня въ №0 ф. воды и нейтра- 
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лизуютъ 2 лотами отмученнаго мѣла. Потомъ растворяютъ 7 
товъ оловянной соли въ 10 ф. воды, соединяютъ оба раствоц 111 ' 
КИПЯТЯТЪ Нѣсколько минутъ Въ эту смѣсь, нагрѣтую до 070у 
опускаютъ на 8 часовъ желѣзные предметы, отчищенные пщ' 
ленною сѣрною кислотой. Операція производится въ цинковомъ ^ 
судѣ, а если въ иновъ, то въ него кладется 2 фунта Цинвовц? 
кусочковъ. ** 

Лу&енье латуни и мѣди мокрымъ путемъ, по Гиллеру. р агтв! , 
ряютъ 1 лотъ хлористаго свинца въ 11) лотахъ воды и, разиѣцц 
вая, прибавляютъ растворъ 2-хъ лотовъ ѣдкаго кали въ 20 ц. 
тахъ воды. Жидкость сперва мутится, что замѣчается такие і 
при самой операціи, но не имѣетъ на нее никакого вліянія. ^ 
сосудъ кладутъ тонкую оловянную пластинку съ дырками,-въ виц 
сита, а на нее предметы, назначенные для луженья, и наливали 
вышесказанную смѣсь. Затѣмъ нагрѣваютъ, помѣшивая оловявнох 
палочкой; полуда получается чрезъ нѣсколько минутъ. 

БѢЛЕНІЕ. 

Бѣленіе хлопчатой бумаги, льна и пенки. Хлопчатая бумага со¬ 
стоитъ* большею частію изь целлюлозы и только на поверхносп 
своихъ волоконъ покрыта посторонними веществами. Послѣди* 
суть: смолообразное вещество, нерастворимое въ холодной ворѣ» 
^два растворимое въ кипнщей. Оно препятствуетъ волокнамъ бв 
стро пропитываться водою и невидимому служитъ, для защита 
отъ влажности; его можно удалить ѣдкими и углекислыми щело¬ 
чами. Во вторыхъ, различные жиры, которые также можно устр» 
нить щелочами. Далѣе, органическія вещества, отчасти «присущ» 
волокнамъ, отчасти приставшія при сборѣ и упаковкѣ. Наконецъ 
органическій пигментъ, обусловливающій особенный цвѣтъ вей» 
ства и не удаляющійся быстро и легко простою обработкою №‘ 
лочами или щелочными землями, но на столько измѣняющійся огь 
нихъ, что уничтожается и удаляется послѣдующимъ дѣйствій 11 
собственно отбѣливающихъ средствъ. Къ этимъ веществамъ, 
природы находящимся въ сырой хлопчатой бумагѣ, присоединяй 17 
ся еще другія при пряденіи и тканьѣ, и такъ какъ бѣлятъ л 8 ®* 
ткани, то при бѣленіи послѣднихъ надобно взять въ разгчбт 1 
вышесказанныя присоединяющіяся вещества. Кч, послѣднимъ ЯР 
надлежитъ потъ и жиръ отъ рукъ работниковъ и машинвй* 
частей и такъ называемая шлихта ткача, состоящая больше® 
стію изъ болѣе или менѣе измѣненнаго крахмала Всѣ эти . 
щества имѣютъ свойство, находясь во влажномъ состояніи н ® 
вліяніемъ воздуха и солнечныхъ лучей, разлагаться такимъ | 
зомъ, что смываются въ избыткѣ воды, особенно когда 
прибавятъ немного щелочей. Поэтому, древнѣйшій способъ 0 



пстоялъ исключительно въ томъ, что отбѣливаемую ткань на 
вія с0 по д В ергали солнечному свѣту, правильно смачивали нри 
» оЛГ ° м у ДИ въ водѣ, потомъ кипятили съ слабыми щелочными 
9 Т °твораии, опять мыли, сушили, выставляли на воздухъ, и т. д., 
Р ж ' т тда нь не пріобрѣтала достаточной бѣлизны. Выставленіе тка- 
В№ на воздухъ происходило большею частію на лугахъ, почему 
я® р 0 дг бѣленія назывался луговымъ. Процессъ былъ очень 
9Т °чеиі. и дологъ; онъ требовалъ много рабочей силы и прост ран- 
№ ва- поэтому, было рѣшительнымъ успѣхомъ, когда удалось за- 
^нять свѣтъ и воздухъ другимъ средствомъ, которое вело къ 
той же цѣли въ несравненно кратчайшее время и гораздо вѣрнѣе. 
Средство это хлоръ, который на удаляемыя постороннія вещества 
дѣйствуетъ точно такъ ж°, какъ атмосферный кислородъ. Отъ его 
введенія въ бѣлильный процессъ, послѣдній быстро развился и 
образовалъ важную промышленную вѣтвь, извѣстную теперь во 
многихъ мѣотахъ подъ именемъ хлорнаго бѣленія. 

Скорый способъ бѣлить ленъ. Поставить свѣжую мочу въ теплое 
мѣсто, пока въ ней не обнаружится извѣстный гнилой запахъ. 
Назначенный къ бѣленію ленъ вскипятить въ водѣ раза четыре, 
а потомъ разложить надъ сказанною мочею такъ, чтобы ленъ не 
касалса жидкости. Пары мочи такъ быстро дѣйствуютъ на ленъ, 
что онъ выбѣливается въ сутки, если былъ разложенъ тонко и 
рыхло; если же слой льна густъ, то должно чрезъ сутки перево¬ 
ротить его. Послѣ нужно ленъ только выполоскать въ водѣ, и 
бѣленіе его кончено. Урина дѣйствуетъ въ этомъ случаѣ своимъ 
амиіакомъ, отдѣляющимся отъ гнилой урины въ большомъ коли¬ 
чествѣ. Амміакъ, какъ щелочь, распускаетъ окрашивающее веще¬ 
ство суроваго льна и доставляетъ возможность отмыть его 
воюю. 


Бѣленіе пряікн или нитокъ. Перевязавъ нитки по пасмамъ, мо- 
,вть !, хъ въ простомъ щелокѣ, а еще лучше въ сдѣланномъ изъ 
ясеневой золы, около 9 часовъ; потомъ, выпустивъ щелокъ изъ 
яядяп, ввлнвагь на нитки холодной воды и сливать ее до тѣхъ 
еръ. пока сливаемая вода будетъ стекать чистою; тогда нитки 
^нвваются изъ кадки, споласкиваются и на кольяхъ, вбитыхъ 
Развѣшиваются противъ солнца, потомъ мочатъ ихъ въ 
е якомъ тепломъ щелокѣ, споласкиваютъ въ холодной водѣ, вы¬ 
въ і, ЙТЪ й ° г і ха и растплаютъ на травѣ на открытомъ воздухѣ 
ПепіЛ { ? 0лжен ' п нѣсколькихъ дней, въ которое время надобно ихъ 


Г1Ъ на обѣ стороны нѣсколько разъ въ день и поли- 

пока онѣ получатъ нужную бѣлизну 
свервд способъ бѣлить льняное полотно. При бѣленіи надобно 
л еа , 10 пол °тна разсортировать по ихъ тонкости; наблюдать при- 
бѣ «И8цѵ аКЖе И в Р емя ’ в а шл изъ нихъ получаютъ скорѣе другихъ 
т ѣ вынимать изъ щелочныхъ кадей прежде другихъ и 
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перемѣщать въ тѣ, гдѣ находятся полотна одинаковой съ ними с 
лизвы. Сложивши полотва такъ, чтобы всѣ куски были одищц^ 
длины и ширины, прицѣпляютъ къ кромкамъ ИХЪ бичевочныя Ир* 01 
и укладываютъ въ кадкахъ рядами, наливая между каждыми дд/ 1 
рядами полотенъ по нѣскольку ведеръ слабаго щелоку или тец^* 
рѣчной воды, въ которой даютъ сперва перебродить небольшой 
количеству муки или отрубей. Наполнивши кадку полотнами ц, 1 
дою. накладываютъ на пилнтна сверху крышку, имѣющую мдо^ 
ство скважинъ, дабы полотна пе могли подниматься отъ оказд 
вающагося въ скоромъ времени броженія, празнакомъ котор^ 
служатъ поднимающіеся вверхъ пузырьки воздуха и образующая^ 
па поверхности воды перепонка. Когда перестанутъ появляться щ 
зырьки и пррепонка осядетъ на низъ (что происходитъ въ теченіе 
двадцати четырехъ часовъ, или тридцати шести), то это служил 
вѣрнымъ признакомъ, что полотна должно вынимать изъ кадки« 
мыть или стирать въ проточной водѣ. Мытье это производите# 
гакъ: бросаютъ полотна въ ящикъ, устроенный въ чистой про¬ 
точной водѣ изъ гладкихъ досокъ и отчасти закрытый легкияі 
деревяннымъ помостомъ. Бъ этомъ ящикѣ должна быть наблюдает 
всегда большая опрятность. Здѣсь-то моютъ полотва, избивалт 
слегка вальками, переполаскивая и потомъ крѣпко выжимая им, 
нихъ воду, что повторяется до тѣхъ поръ, пока вода начнетъ сте¬ 
кать съ полотна самая чистая. Вымывъ такимъ образомъ полотна 
разстилаютъ ихъ на лугу, гдѣ смачиваютъ ихъ какъ можно чаш» 
водою и каждое утро переворачиваютъ. Трава, растущая на лугу 
на которомъ разстилаются полотна, должна быть мелкая, довольно 
густая и крѣпкая, чтобы могла поддерживать ткани на нѣкоторой 
высотѣ и тѣмъ самымъ способствовать проходу и кругообращенію 
подъ ними воздуха. Сначала должно очистить этотъ лугъ отъ всѣ» 
твердыхъ стеблей, выставляющихся выше прочей его поверхности, 
ибо они могутъ вытянуть нити тканей вь иныхъ мѣстахъ оолѣе. 
нежели въ другихъ; не менѣе также важно освободить лугъ и отъ 
кротовъ, которые, поднимая землю, производить чрезъ то па ДО 
лотнахъ пятна. Собравши полотна съ лугѵ, выщелачиваютъ 
слѣдующимъ образомъ: сначала укладываютъ ихъ вь кадки 
ванны, помѣщая яри этомъ сверху ткани, требующія самаго крѢ® 
каго щелоку. Уложивши ткани, покрываютъ ихъ сверху толсти® 1 ' 
плотнымъ холстомъ, на которой насыпаютъ слой золы. Сва®*^ 
наливаютъ на золу нѣсколько ведеръ горячей воды и вслѣдъ 
нею льютъ кішящій щелокъ, сдѣланный изъ соды и остатковъ,® 
лучаемыхъ при сложеніи черенковъ и жилокъ табачныхъ листье 
Щелокъ этотъ вытекаетъ опять вонъ чрезъ втулку, на ходя ШУ® 
въ нижней части ванны. Работа продолжается такимъ обра 30 ^ 
безпрерывно отъ пятнадцати до шестнадцати часовъ въ деи 1 ” . 
четыре часа утра вынимаютъ полотна, для выстиланія на ®У 



остаются они до полудни. Таковыя повторяемыя выстиланія 
Я* ѵГ ъ и щелоченія продолжаются въ теченіе пятнадцати и шест- 
Я8 пати дней. Полотна при помѣщеніи въ кади должно складывать 
нѣсколько складокъ и сначала смачивать ихъ слабымъ щело 
В \ъ и пять ногами, обутыми къ сапоги. Качество золы зависятъ 
"п количества содержащагося въ ней поташу; растенія травяни- 
°тыя или травы, доставляютъ золу, самую богатую поташомъ: 
\старники доставляютъ лучшую золу, нежели деревья; зола листь¬ 
евъ содержитъ въ себѣ болѣе поташу, нежели яола вѣтвей; и на- 
довецъ, зола вѣтвей богаче поташемъ, нежели зола стволомъ. Всѣ 
остатки отъ огородныхъ растеній даютъ золу весьма изобильную 
поташомъ; поэтому очень хорошо пережигать остатки свекловицы, 
лап добываніи изъ нея сахара, равно какь и остатки картофеля, 
получаемые на заводахъ картофельнаго вина. Степень теплоты ще¬ 
лока должна быть такова, чтобы, безпрестанно возрастая при каж¬ 
дой 1 ^ послѣдовательномъ наливаніи его, достигла самаго высшаго 
своего предѣла средъ окончаніемъ работы, т. е., спустя десять или 
двшшдать часовъ отъ начала наливанія; тогда щелокъ долженъ 
находиться въ кипящемъ состояніи; отъ слишкомъ же сильной вна¬ 
чалѣ теплоты, такъ какъ и отъ очень крѣпкаго щелоку, полотна 
получаютъ свойство скручиваться. Они отнюдь не должны оста¬ 
ваться безъ щелоку, и когда работнику нужно будетъ отлучиться, 
то онъ долженъ заткнуть втулку кади, наполнивши ее сначала 
щелокомъ. Вынувъ полотна изъ кадей, никакъ не должно погру¬ 
жать ахъ въ рѣчную воду, слишкомъ холодную, но надобно сна¬ 
чала согрѣть воду, въ которую хотятъ ихъ опустить, или оста¬ 
вить на нѣкоторое время на коромыслахъ, гдѣ онѣ постепенно 
простынутъ и осякнутъ. Если же прямо безъ вымыванія хотятъ 
разостлать полотна т лугъ, то для этого должно прикрѣпить ихъ 
посредствомъ придѣланныхъ къ нимъ бичевочныхъ петель къ ко- 
зьінжамъ, вбитымъ въ землю; когда вѣтеръ сильно поддуваетъ 
ИКь пвизу, то должно растяну ть отъ шести до семи веревокъ по- 
мрегь луга, даоы удержать полотна и воспрепятствовать имь пом¬ 
инаться вверхъ, ибо они могутъ разорваться. Когда полотна бу- 
утъ довольно уже выщелочены, тогда переносятъ ихъ въ кади. 


ест — окисшею сывороткою; погрузивши ткани въ эги кади, 
«И®» ихъ тамъ на двадцать четыре часа. Сыворотку замѣ- 
Тъ иног да кислою водОю, приготовленною изъ отрубей, или 
пац Н0Й М * ки ; Ра™» какъ и щавельнымъ - сокомъ, очистивъ его 
Щест^ 1 '’ ч ^ езг отстой, отъ находящагося въ немъ зеленаго ве- 
Чро Ва СлоЖ0в іни полотна въ этихъ кадяхъ въ складки, какъ и 
СІ <Ч),Г°. ЧеВ * В °нніхъ, наливаютъ потомъ по немногу кислей воды, 
йодо Т ь СЬ ирномъ .топтать ихъ ногами; послѣ этого оставляютъ 
Пер ем *‘ , , Еъ такомъ положенійіна 24 часа, или же на Зб часовъ, 
Н8я въ кадкахъ жидкость, какъ скоро придетъ она въ гни- 
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лое броженіе, которое въ самомъ дѣлѣ обнаруживается здѣсь рч 
скоро. Съ большею выгодою замѣняютъ эти вислыя жидкосг/ 
поросшимъ магломъ (сѣрною кислотою), разбавивъ ее Еапеп*І 
большимъ количествомъ воды, для чего «обыкновенно берутъ 1,' 

6 до 8 унцій купороснаго магла въ 66 градусовъ крѣпости 01 * 
ареометру Боме, на 400 штофовъ или 50 ведръ чистой воды; си/'' 
эта, могущая измѣняться, смотря по качеству самыхъ тканей 
прежде должна быть на нихъ выливаема, какъ по совершенна” 
между собою соединеніи составныхъ частей оной, т. е., водц. 
сѣрной кислоты; дѣйствіе ея можно ускорить нагрѣваніемъ, о 
бенно, когда температура окружающаго воздуха будетъ слищкоэд, 
низка. Бынимая полотна изъ этой кислой ванны, должно вмп, 
можно скорѣе выжимать ихъ и полоскать какъ можно лучше 
большомъ количествѣ чистой воды, ни мало не оставляя ихъ щ 
воздухѣ; безъ такой предосторожности полотно, оставаясь на воздух 
и высыхая, немедленно окажется сожженнымъ; ибо кислая кг 
кость, напояющая собою ткань, раздѣляется на двѣ части, ид 
коихъ болѣе летучая, вода, испаряется, а другая постоянная, сѣр 
ная кислота, оставаясь на полотнѣ, усиливается отдѣленіемъ воды 
и потому оказываетъ на него разрушительное свое дѣйствіе. Вщ і- 
чемъ, бѣленіе это кислотою и другими подобными способами, не 
давно изобрѣтенными, есть болѣе Фабричное. Вынутыя нолоо 
изъ кислыхъ жидкостей выполаскиваютъ какъ можно лучше в 
давши имъ осякнуть, приступаютъ къ стиркѣ ихъ и намыливані® 1 
Для этого натираютъ ткани мыломъ вмѣстѣ съ горячею водою 
производя эту операцію на широкихъ закраинахъ особенной кадке. 
наклоненныхъ внутрь оной. Наиболѣе должно при этомъ старать 
тщательнѣе натирать кромки полотна. Натираніе это продолжает 
до тѣхъ поръ, пока не будетъ замѣтно на полотнѣ никакихъ от 
тѣнковъ и доколѣ не освободится оно отъ всѣхъ нечистотъ. ОбЫ 
новенно опускаютъ полотна въ растворъ синьки въ то самое вреия 
когда краска будетъ находится еще въ жидкости и не осядетъ на 
дно. Для этого выбираютъ самую лучшую синьку, или шмальту, 
разводятъ ее въ небольшомъ количествѣ чистой воды, черпаю’* 1 
потомъ воду эту, насыщенную синькою, и пропускаютъ сквозь ие« 
кое сито въ небольшую кадочку, съ самою чистою водою; ной 
этого, попробовавши краску, погруженіемъ въ пее пучка нрн® 1 
или лоскутьевъ полотна, если найдутъ воду довольно насыШ еШіГ 
краскою, и оттѣнокъ, доставляемый послѣднею, ровнымъ, той 
начинаютъ подсиниваніе полотенъ. Приготовивши такимъ обрзо* 
краску, погружаютъ въ нее полотна. Вмѣсто упомянутой оянь^ 
можно употребить берлинскую лазурю, растворенную въ сѣрГ 
кислотѣ. Впрочемъ, какой бы ни у потребленъ .былъ для этого г 
гобъ, всегда должно класть половд^ въ кадку въ то самое чрй р 
когда краска будетъ находиться въ водѣ. Полотно падяеж** 
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въ этихъ кадкахъ до совершеннаго ихь напитанія под- 
осгавля жИДКОСТ і Ю ; послѣ того тотчасъ должно вынуть и вы- 
^ <іПіеВ поичеиъ излишняя подкрашеная вода стекаетъ опять въ 
* аТЬ ’ Со мѣрѣ выниманія полотенъ изъ послѣдней, прибавляютъ 
кадвУ- я0вое количество синька, на мѣсто поглощенной погру- 
въ В йИ0 въ жидкость полотнами. Оттѣнокъ сини, сообщаемый по- 
486 яиъ зависитъ отъ блеска, каковой хотятъ имъ доставить; 
І0ТЙ комъ густой оттѣнокъ заставляетъ сомнѣваться въ совершен- 
^іГбѣлизвѣ тканей. Наконецъ переносятъ полотна въ сушильни 
в °“ высушиваютъ и на дворѣ, буде ихъ много. Окончательная от- 
сос тоящая вь проклеиваніи полотенъ какимъ нибудь клей- 
мъ крахмальнымъ веществомъ, можетъ быть сообщаема полот- 
* а вл „ при самомъ погруженіи ихъ въ синьку, или же по со- 
иедшеніи подсиниванія. Количество крахмала опредѣляется обык¬ 
новенію дуряыяъ качествомъ полотна; ибо накрахмаливаніе про¬ 
давится для прикрытія недостатковъ его. Послѣ того подвер¬ 
гаются полотна лощенію на деревянныхъ цилиндрическихъ кад¬ 
кахъ при посредствѣ весьма сильнаго гнетенія; или пропусканіемъ 
ихъ между многими, весьма сближенными между собою цилиндрами; 
шш наконецъ подвергая сильнымъ ударамъ деревяннаго широкаго 
молот?, на мраморномъ столѣ, дабы сообщить имъ чрезъ это видъ 
большой плотности и тонкости. Если бы употребить для этого 
два мѣдные цилиндра, подобно какъ для плющеніи, которымъ можно 
дать произвольное разстояніе, приближая или удаляя одинъ отъ 
другшч), тогда сплющеніе будетъ гораздо равномѣрнѣе и работа кон¬ 
чится съ вѣрнѣйшимъ успѣхоч ь. 

Способъ бѣлить хлопчато-бума&ппя ткани. Сначала кипятятъ ихъ 
въ чистой водѣ, послѣ того рачительно вымываютъ, потомъ скла¬ 
дываютъ послойно въ кадкѣ, помѣщая вверху тѣ изъ нихъ, ко¬ 
торый выбѣливаются гораздо труднѣе. Все это покрываютъ слоемъ 
8<№ і которую обливаютъ горячею водою; когда же щелокъ про- 
вквветъ всѣ ткани, то выпускаютъ его чрезъ нижнее боковое от- 
^рсие кадка, въ поставленный внизу котелъ, въ коемъ нагрѣвши 
ег ° До кипѣяія, переливаютъ опять въ кадку на ткани, продолжая 
^ а8 Ую работу двѣнадцать часовъ. Послѣ того вымываютъ ткани 
орошо и оканчивают ь все дѣло выкладываніемъ ихъ въ теченіи 
Дней сряду на лугъ. 

^ иссох выбѣливать хлопчатую пряденую бумагу и сотка нны я 
Иіте Еея Ште РІи ошѣнно білыми. Хлопчатую пряденую бумагу, или 
Н0ЧЬ № изъ оной, намыливши хорошенько мыломъ, положи на 
теп ломъ мѣстѣ, въ теплую воду; рано же поутру вынь, 


В рѣпків ’ "' т ' ;мо,! вг намыленной водѣ, а потомъ переложи въ 


іти - перемой вг 

— л состояній ИЗЪ золы и извести, въ которомъ бы 

верГ № * ®унтъ бумаги распущено было два лота поташа и чет- 
ф унта мыла. Въ этомъ щелокѣ должно варить бумагу, или 

22 
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матерію изъ вея два часа; потомъ опять перемыть, еще пова п 
съ часъ, вторично перемыть и развѣсить. Бумага выдетх 1 
этого отмѣнно бѣлою. 011 

Способъ выбѣливать шерстяныхъ ткани. Шерстяныя ткани, чѵ „ 
и другія подобныя имь вещи, утратившія отъ употребленія , 
по другому случаю свою бѣлизну, выбѣливаются слѣдующимъ обй! 1 
зомъ: сначала вымачиваютъ ткапи въ теченіи пѣкотораго времен 
въ теплой мыльной водѣ, довольно слабой, переворачивая при это** 
руками или деревянными скалками; эту операцію повторяютъ 
колькоразъ, а потомъ полощатъи моють ткань въ чистой водѣ. Есл я 
ткань предназначена для верхней одежды, то ее снова погрузуаюц 
въ теплую мыльную воду, болье крѣпкую, нежели первая; въ вод 
водѣ ее жмутъ, потомъ, вынувши, отжимаютъ и содсиниваюп 
наконецъ отжимаютъ еще разъ, окуриваютъ сѣрой въ теченіеніс 
колькихъ чаювъ и высушиваютъ. Чулки не отмываются, потощ 
что мыло придаетъ имъ большую нѣжность. Шерстяныя,, шпс 
левыя фуфайки моются въ отрубной водѣ, а потомъ въ простой 
Если же ткань назначается въ продажу, то, окуривши сѣрой, моюп 
ткань въ проточной водѣ, а потомъ подбѣливаютъ испанскими б$ 
лилами, съ небольшимъ количествомъ берлинской лазури; щц 
этого разводятъ какъ то, такъ и другое вещество вмѣстѣ въ водѣ, 
погружаютъ ууда одинъ или два раза ткан->, вымываютъ сотомъ 
въ слабой мыльной водѣ и послѣ высушиваютъ; наконецъ подвер 
гаютъ ткась или катанію, пли прессованію. 

Составъ для бѣленія полотна. Овъ гогтоитъ изъ 60 ч. ѣдкаго 
натра, 30 ч. углекислаго кали и 10 ч. глицерина; поглѣдві! 
ослабляетъ дѣйствіе ѣдкаго натра и придаетъ полотну мягкость, 
не мѣшая бѣяизіѣ. 

Хлорное бѣленіе состоитъ изъ двухъ главныхъ отдѣловъ, ю 
коихъ первый имѣетъ цѣлію удалить механически приставшія не¬ 
часто™, жиръ и смолу, а второй — уничтожить пигментъ. Преж 
де всего обработываемую ткань сшиваютъ въ длинные куски, я» 
томъ прижигаютъ торчащія волоконца, проводя надъ раскален 
ныыъ валомъ или надъ пламенемъ свѣтильнаго газа. По оконгё- 
ніи этого, хорошенько смачиваютъ ткань водою и оставляютъ Я! 
нѣсколько дней въ прикосновеніи съ водою при температурѣ 
60°. Отъ этого развивается медленное броженіе крахмала, 
неннйго шлихтою съ тканью. Но броженіе должно продолжай® 
только до тѣхъ поръ, пока не разлыхлится сверху шлихта. п°* 
иу что когда загніетъ послѣдняя, то могутъ пострадать и <$■ 
волокна ткани. Но окончаніи броженія, кладутъ ткань въ боль® 
закрытый цилиндръ и тщательно переработываютъ четверть 
въ непрерывной струѣ воды. Потомъ приступаютъ къ УД 8 ^^ 
жира и смолообразныхъ веществъ, чего достигаютъ моченіе» 1 * * 
известковой водѣ. Въ прежнее время, вмѣсто послѣдней, у п0Т ^ 
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углекислоту или ѣдкую щелочь и отвергали изресть на томъ 
* - ЧТ о будто бы она пристаетъ къ ткани и ведетъ къ ея 
і; кромѣ того, предполагали, что она не можетъ дос- 
^пчяо" размягчить жиръ, ибо ея соединеніе съ послѣднимъ не- 
^створимо въ водѣ, вслѣдствіе чего это соединеніе, приставши 
Р® ткани, придаетъ ей бурый цвѣтъ. Однакожъ, предположеніе 
К о было'неосновательно, ибо хотя известковое мыло нераствори- 
® въ водѣ, однакожъ легко разлагается кислотами и потомъ со¬ 
всѣмъ удаляется. Точно такж» нельзя опасаться прилипанія изве¬ 
сти къ волокнамъ, еі-ли послѣдующее мытье производится съ над¬ 
лежащимъ стараніемъ. Моченіе совершается въ теплотѣ въ боль¬ 
шихъ котлахъ, имѣющихъ на разныхъ Фабрикахъ различное устрой¬ 
ство но большею частію такое, что известковая вода нѣсколько 
разъ пропитываетъ ткань, стекаетъ, опать наливается и т. д. 
Чрезъ нѣсколько часовъ процессъ оканчивается; непосредственно 
за нимъ слѣдуетъ кислая панна, т. е., сѣрнокислый растворъ въ 
5 — 6 проц. При этомъ разлагается известковое мыло, изъ изве¬ 
сти образуется гипсъ, легко удаляемый водою, а жирныя кислоты 
дѣлаются свободными, но остаются механически соединенными съ 
тканью. Слѣдующее затѣмъ моченіе въ ѣдкомъ щелокѣ превраща¬ 
въ ихъ въ новое растворимое соединеніе, которое легко сходитъ 
съ ткани. Вмѣсто ѣдкаго щелока, приготовляемаго изъ соды и 
извести, употребляютъ также мыльный растворъ или смѣсь ѣдка¬ 
го щелока и мыльнаго раствора. Послѣ 8 — 9 часоваго кипяченія 
ткань опять тщательно моется, и этимъ оканчивается первая 
часть бѣлильнаго процесса. Теперь остается только удалить сое¬ 
диненный съ волокнами пигментъ, что при хлорномъ бѣленіи про¬ 
исходитъ посредствомъ бѣлильной извести. Въ описанныхъ досе¬ 
яв процессахъ луговое бѣленіе мало отличается отъ хлорнаго, но 
оно имѣетъ цѣлію уничтожить пигментъ свѣтомъ, который реду¬ 
цируетъ его и превращаетъ въ бе а цвѣтное соединеніе. Въ тоже 
иреия и атмосферный кислородъ дѣйствуетъ также разрушительно, 
но при этомъ поверхностно портитъ волокна. Для хлорнаго бѣле- 
Шн бѣлильная известь разводится въ холодной водѣ, въ камен¬ 
ныхъ цистернахъ, въ которыхъ совершенно освѣтляется растворъ. 
ъ него кладутъ ткань на 6 — 8 часовъ. Растворъ долженъ быть 
н ень ЖІ1 Дкимъ, чтобы дѣйствовалъ возможно медленно и легко. 
0 такъ какъ содержащаяся въ бѣлильной извести хлорноватокиг- 
8 известь недѣйствительна сама по себѣ, то необходимо осво- 
йить находящійся въ ней хлоръ. Поэтому, послѣ ванны, ткань 
ко не ог ®имая, въ большіе чаны и оставляютъ на нѣсколь- 
ремени, дабы она совершенно пропиталась Потомъ прибавля- 
Сй Р^творъ сѣрной кислоты, степень крѣпости котораго зави- 
®ЫХъ° ТЪ Употребленной прежде бѣлильной жидкости. Для гру- 
тканей обѣ жидкости должны быть крѣпче, для тонкихъ — 
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по возможное™ слабы. Отъ дѣйствія сѣрной кислоты разлагав 
бѣлильная известь, освобождается хлорноватая кислота, 
томъ непосредственно разлагается сама и выдѣлившимся изъ 
хлоромъ дѣйствуетъ на пигментъ. При этомъ отъ взаимнодѣйеі 
извести и сѣрной кислоты образуется, какъ прежде, гипсъ, ко?* 
рый удаляется вторичнымъ тщательнымъ мытьемъ. Теперь д»° 
ментъ пришелъ въ такое состояніе, которое дѣлаетъ возможны»' 
его удаленіе. Почти 8 часовая ванна въ разбавленномъ раством 
соцы устраняетъ и послѣдніе слѣды всѣхъ веществъ, котори! 
первоначально пристали къ волокнамъ. Теперь бѣлильщикъ дщ 
венъ обратить вниманіе только на то, чтобы вполнѣ удалить всѣ 
тѣ вещества, которыя внѣдрились въ ткань при самомъ исподне- 
ніи процесса. Поэтому, ткань моютъ нѣсколько разъ, сперва 
кислотѣ, а потомъ въ водѣ; особенно надобно вымыть хорошо 
сѣрную кислоту, потому что она, будучи мало летуча, не испа 
ряется при сушеніи ткани, но только сгущается и потомъ оказы¬ 
ваетъ разрушительное дѣйствіе на органическія волокна. Въ втощ 
заключается причина, почему худо обработанныя ткани становят¬ 
ся какъ бы гнилыми отъ бѣленія. Таковъ вообще ходъ хлорнаго 
бѣленія. Есть много видоизмѣненій его, но всѣ онѣ ограничивайте* 
продолжительностью моченья, числомъ ваннъ, крѣпостью щело¬ 
ковъ, и т. п., и потому различаются какъ по продолжительное!* 
обработки, такъ и по полученнымъ результатамъ. Входить ві 
подробности не только излишне, но даже невозможно, потому что 
сказанныя видоизмѣненія обусловливаются природой ткани, к 
только бѣлильщикъ можетъ судить, какое видоизмѣненіе требует¬ 
ся въ данномъ случаѣ. Точно также отъ этого зависитъ, дѣй¬ 
ствительно ли надобно выбѣлить ткань, или только подготовить 
ес къ крашенью и набиванью. Но въ обоихъ случаяхъ нельзя 
избѣжать бѣленія, потому что краски не пристаютъ къ небѣле¬ 
нымъ тканямъ, да и самое бѣленіе съ этою цѣлью должно бить 
тщательно, потому что малѣйшія неровности въ поверхности, 
напримѣръ, приставшій кое-гдѣ жиръ, вредятъ удачѣ сказанный 
операцій. 

Хлорное бѣленіе льна и пеньки въ сущности не отличается ой 
бѣленія хлопчатобумажныхъ тканей, но, вслѣдствіе природы ве¬ 
щества и находящихся въ нихъ пигментовъ, требуетъ нѣкотср 8 " 
го измѣненія. Ленъ и пенька имѣютъ гораздо больше пигменте, 
нежели’хлопчатая бумага, которая при бѣленіи теряетъ 5— 
процен., между тѣмъ какъ первые теряютъ до % вѣса Изъ это* 
го уже очевидно, что нѣкоторые отдѣлы бѣлильнаго пронес^ 
должны быть увеличены или чащ,* повторяться, нежели при 
леніи хлопчатой бумаги. Щі-локи также дѣлаются крѣпче яр* 
тканяхъ состоящихъ изъ льняныхъ и хлопчатобумажныхъ в®’ 
локонъ, надобно, опредѣливши сперва относительное количеств 
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в другихъ, избрать сообразно тому методъ. Для сохраненія 
г*** ла комбинируютъ при бѣленіи льна старый и новый спо- 


я й длн этого, вымочивши и вымывши ткань нѣсколько разъ, 
литъ ее на лугу и оставляютъ на нѣсколько дней. Здѣсь-то 
маѣ оказывается благодѣтельное дѣйствіе бѣлильныхъ жидко- 
ВП # ибо, если достигаютъ столь прекраснаго результатамъ те- 
нѣсколькихъ недѣль, то при исключительно луговомъ бѣ- 
ЗляШ процессъ затягивается на нолюда, слѣдовательно длится 

^Простои способъ бѣленія пеньки и пакли. Пудъ очищенной пепь- 
В! поломить въ кадку, наполненную мыльною водою, такъ чтобы 
В гя пенька погрузилась въ воду. По прошествіи двухъ сутокъ 
веИ ьку вывуть и положить въ мѣдный луженый котелъ, который 
наполнить водою; туда же положить 4 Фунта поташа и 2 или 3 
шіма известковой воды, и варить 4 часа на сильномъ огнѣ, а 
потомъ прибавить еще 2 штооа известковой воды и опять варить 
два часа. Наконецъ, вынувъ пеньку, выполоскать ее въ чистой 
водѣ и, выливъ изъ котла воду, которая отъ первой варки полу¬ 
чила черный и грязный цвѣтъ, налить вновь котелъ чистою во¬ 
дою к повторить туже варку пеньки съ поташемъ и известковою 
водою.'По окончаніи второй варки вынутую изъ котла пеньку 
тотчасъ же вымыть въ рѣчной водѣ такъ, чтобы вода съ нея, по 
шкатіи, бѣжала не мутная. Когда такимъ образомъ пенька осво¬ 
бодится отъ маслянистыхъ частей, положить ее въ двухдонный 
чавъ, ваяолненный спеціальною водою, о составленіи которой бу¬ 
детъ сказано ниже. Пенька должна находиться въ этой водѣ однѣ 
или двое сутокъ, смотря по своей бѣлизнѣ. По пришествіи озг.а- 
чевваго времени, опять вымыть пеньву въ рѣчной водѣ и повто¬ 
рить надъ пею тотъ же процессъ варки въ котлѣ съ поташемъ и 
известковою водою. Затѣмъ опять выполоскать ее въ рѣчной водѣ 
8 п °ло®ить во вновь приготовленную спеціальную воду на столько 
® е времени, какъ и прежде. По вынутіи изъ второй спеціальной 
воды надобно еще выполоскать пеньку въ чистой водѣ, а потомъ 
оварить около часа въ обыкновенной чиетой водѣ, въ которую 
"Рогить одинъ Фунтъ прачешнаго мыла и, выполоскавъ въ сослѣд- 
разъ какъ можно чище, развѣсить для просушки на откры- 


вода составляется такимъ образомъ: взятьЮ ®ун- 
Н88е негашр ной извести, налить на нее ведро воды, и когда 
а вот™ Распустится, то, перемѣшавъ, дать немного устояться, 
ки н 0м ^ слить въ особую посуду. Для перваго вывариванія пень- 
110 употреблять известковую воду не совсѣмъ отстояв- 
Раго р’ Такъ 5т °бы она имѣла видъ жидкаго молока; а для вто- 
зра чв ЫВа Р Ив анія известковая вода должна быть совершенно про- 
я и безцвѣтная. Спеціальная вода приготовляется слѣдую- 
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щимъ образомъ: взять 2 Фунта купороснаго масла, 2 фунта мел* 
истолченнаго марганца и 3 Фунта поваренной соли. Марганец^ 
соль смѣшать вмѣстѣ и положить въ колбу, а купоросное іад* 
развести пятью стаканами воды, въ особомъ Фаянсовомъ сосущ 
напримѣръ, въ полоскательной чашкѣ, и когда эта смѣсь оад' 
дится, 'вылить ее на марганецъ и соль, въ колбу или реторту ’ 
которой тотчасъ же заткнуть горло пробкою, смазанною распущу, 
нымъ въ водѣ вишневымъ клеемъ или аравійскою камедь», в 
сверхъ того обмазать вокругъ горла глиною. Въ то же крещ 
вставить кривую стеклянную или гвипцовую трубку однимъ ад. 
цемъ въ пробку, у которой для этого предварительно прорѣзана 
дыра, а другимъ концемъ въ крышку двухдоннаго чапа, наполнен- 
наго водою. Чанъ этотъ долженъ вмѣщать въ себѣ 30 г.едеръ 
воды; трубка погружается въ него до % его глубины, а крыши 
придѣлывается такъ, что можетъ свободно сниматься, когда по¬ 
требуется. Уставивъ такимъ образомъ снарядъ, реторту или коі 
бу, должно до половины зарыть въ песокъ, насыпанный въ осо¬ 
бый котелъ, подъ который подкладываютъ мелкіе дрова или уголья. 
Когда начнетъ отдѣляться изъ колбы или реторты газъ и будетъ 
проходить въ чанъ, то слышится шумъ, который продолжается 
до тѣхъ поръ, пока весь газъ изъ смѣси отдѣлится. Когда кс 
колба совсѣмъ простынетъ, тогда вынуть трубку, а пеньку поло¬ 
жить въ спеціальную воду. Впрочемъ столь же удобно и даже 
скорѣе можно отбѣливать пеньку паромъ, пущеннымъ изъ колбы 
въ средину деревянной кадки, въ которую налито 5 или 6 ведрі 
воды, а на поверхность воды положена пенька, сперва погрубев 
еая въ ту же воду и совершенно ею смоченная. Все здѣсь ска¬ 
занное о пенькѣ можно приложить и къ паклѣ. Отбѣленныя этим 
способомъ пенька и пакля не уступаютъ бѣлизною лучшему льву 


сохраняя притомъ всю свою природную крѣпость. 

Способъ Клауссена бѣлить ленъ. Сырый ленъ обработываегс* 
сперва механическимъ образомъ, чтобы уменьшить его «бъеяп 
Подготовленный такимъ образомъ ленъ подвергается дѣйствію ДО 
ровъ или кипятка, пли, что еще лучше, кипятится 2—3 часа въ 
растворѣ ѣдкаго натра, а затѣмъ обрабатывается растворами: * 
горькой соли; 2) соды: 3) самой слабой сѣрной кислоты, в 860 ' 
нецъ моется ленъ. Ленъ теряетъ при этомъ только */ 8 процев 1 ® 


пряж'а и ткани становятся тоньше и лучше. 

Способъ Га^ггипа бѣлить хлопчатую бумагу. Подготовленныя тК 
ни кипятятся 14 часовъ въ известковомъ молокѣ и растворѣ 


ной извести, при содѣйствіи впускаемаго пара; потомъ ихъ мо*" 
и проводятъ чрезъ разбавленную кислоту, а затѣмъ кипятятъ 
ромъ, въ теченіи 14 часовъ, въ горячемъ растворѣ смолянаго 
въ содовомъ щелокѣ. Дальнѣйшія операціи тѣже, какъ и при о® 


новенномъ бѣленіи. 
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I , ъ Оріоли білить ткани. Если прибавлять хлорную известь 
^творъ сѣрнокислаго глинозема, то на дно осаждается гипсъ, 
іі ^раствнрѣ остается хлорноватистый глиноземъ (виЪсЫогав). 
8 Липкость тѣмъ хороша, что не производитъ осадка на тка- 
918 * подобно хлорной извести. Для бѣленія ткань сперва обра¬ 
щается щелокомъ, а потомъ поступаетъ на сутки въ бѣлиль- 
Р" 1 канН у; вынутая изъ послѣдней, ткань полощется и, если 
^жпо подвергается вторично операціи. Банна должна содержать 
Г<мпта хлорноватистаго глинозема на 200 Фустовъ ткани. 

* Щелкъ и шерсть подлежатъ вообще другой обработкѣ. Упо¬ 
требленіе углекислыхъ илп ѣдкихъ щелочей, а также хлористой 
извести, этихъ веществъ, столь облегчающихъ бѣленіе лі на и хлоп¬ 
чатой бумаіи, пе имѣетъ здѣсь мѣста, потому что сказанныя ве¬ 
щества разрушаютъ животныя волокна. Шелкъ и шерсть суть два 
азотистыя вещества, покрытыя большимъ количествомъ жира (пота). 
Чтобы іпилить послѣдній съ шерсти, мочатъ ее въ водѣ съ гни- 
л«ю мочей, при температурѣ 30 — о0° Д. Дѣйствительная часть 
этой пенны заключается въ углекисломъ аммоніакѣ, который об 
рпуется гніеніемъ изъ составныхъ частей гиіющей мочи; аммоні¬ 
акъ ке имѣетъ способность образовать съ жирами родъ эмульсіи, 
оторую легко можно удалить водой. Вмѣсто этой ванны употре- 
Блвютъ также очень разбавленный содовый растворъ, къ которому 
съ выгодой прибавляютъ мыла Если подвергать этимъ ваннамъ 
вытканную шерсть, то не должно класть ее какъ ни попало, по¬ 
тому что въ такомъ случаѣ ткань значительно теряетъ Форму, 
отживается неправильно и много теряетъ красоты. Поэтому, ткань 
нашиваютъ на валы и медленно проводятъ чрезъ мочевую или 
№ Д№)ю ванну. Бри употребленіи соды необходимо все вниманіе 
болельщика, потому что волокна могутъ пострадать отъ нея. По¬ 
мѣ тщательнаго мытья начинается собственное бѣленіе, т. е., раз- 
РУШеще пигмента, соединеннаго съ шерстью. Такъ какъ здѣсь 
чЭДъзв прибѣгнуть къ хлору, то приходится взять другія веще- 
^ ва . певредящія волокнамъ. Одно изъ такихъ веществъ предсга- 
яетг сѣрнистая кислота, которая обладаетъ, подобно хлору, свой- 
вогъ разрушать цвѣтъ, но дѣйствуетъ инымъ образомъ. Между 
®ѣ какъ первый отчасти окисляетъ окрашенныя вещества и дѣ- 
,, 8ТЪ растворимыми, такъ что послѣдующій затѣмъ процессъ 
ИЪ, —сѣрнистая кислота образуетъ съ сказанными ве- 
оста ЕаМИ Гве РД°е, .безцвѣтное, химическое соединеніе, которое и 
Во Г 1 вг тк ани. Бѣлящее свойство сѣрнистой кислоты извѣст¬ 
ье, 5 потребляется уже давно. Прежде ее заставляли дѣйствовать 
га за и добывали сожиганіемъ сѣры; на многихъ Фабри- 
м Ног ле Р жат ся еще доселѣ сказаннаго способа осѣревія, хотя уже 
в °Дны Р азг предлагали употреблять не газообразную кислоту, а 
ея растворъ. Вода растворяетъ около 40 объемовъ кисло- 
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ты и легко примѣняется къ тканямъ. Достаточно нѣскольв 
совъ мочки, чтобы совершенно обезцвѣтить ткань. Вмѣсто »^ 
чтобы добывать кислоту непосредственнымъ сжиганіемъ сѣт^- 
выгодно добывать, прокаливая въ закрытыхъ трубкахъ сѣря 11 
глую закись желѣза (желѣзпый купоросъ) съ сѣрою; при 8т °** 
образуется сѣрнистое желѣзо и остается въ трубкахъ, а 0|1 
улетучивается. Послѣднюю проводятъ чрезъ закрытые 
въ которыхъ наложены рыхлыя тѣла, какъ напр , мохъ, С л ѵ ■ 
щій для очищепія газа отъ механически-примѣшанныхъ къ ві 8 
нечистотъ. Изъ цилиндровъ кислота проходитъ въ каменныя пі 
стерны и поглощается водой, а если желаютъ бѣлить кислотод. 
газообразномъ состояніи, то проводятъ прямо въ бѣлильныя вд. 
меры; послѣднія состоятъ изъ большихъ, закрытыхъ отовсюду 
пространствъ, въ которыхъ сдѣланы перекладины для растягивав^ 
ткани. Добывая кислоту по другимъ способамъ посредствомъ сві 
ганія сѣры, проводятъ кислоту тотчасъ въ бѣлильныя каверн 
сѣру жгутъ при этомъ на сковородахъ. Такъ какъ при горѣаі 
сѣра поглощаетъ кислородъ, то горѣніе вскорѣ прекратилось бн 
еслибъ не озаботились о доступѣ свѣжаго воздуха, причемъ одна¬ 
кожъ не могъ бы улетать бѣлящій газъ. Съ этою цѣлію устрсв- 
ваютъ въ нижнихъ частяхъ камеры клапапы, открывающіеся внутрь 
По мѣрѣ своего развитія, кислота поглощается влажными шва¬ 
ми, отчего внутри камеры образуется пространство съ разрѣжен¬ 
нымъ воздухомъ. Вслѣдствіе этого, отъ давленія внѣшняго возду¬ 
ха открываются клапзны и потомъ сами собою закрываются, кат 
только установится равномѣрное давленіе извнѣ и извнутри. Пос¬ 
лѣ 6—8 ча сова го дѣйствія газа, вынимаютъ ткани и нѣсколько 
разъ старательно моютъ сперва въ теплой, а потомъ въ холоквоі 
водѣ Наконецъ, ихъ подсиниваютъ, проводя чрезъ очень разбав¬ 
ленный растворъ индиго и кармина. 

Бѣленіе шелка производится по тому же способу, съ небольши¬ 
ми измѣненіями въ подробностяхъ. Шелкъ содержитъ почти чет¬ 
верть по вѣсу такого вещества, которое состоитъ изъ воскообраз¬ 
наго тѣла и масла и пропитано пигментомъ. Поэтому шелкъ, я®” 
добно шерсти, подвергается предварительной очисткѣ. Его сперва 
мочатъ въ теплой мыльной водѣ, въ которой онъ лежитъ нѣсколь¬ 
ко часовъ; потомъ его кипятятъ въ той же жидкости, моютъ и кла¬ 
дутъ въ воду, содержащую около 30 проц. мыла. Затѣмъ у* е ® 
нужно собственно бѣлить шелкъ, потому что онъ лишился боль 
шей части пигмента. Но для совершенно бѣлаго цвѣта н р0 ® х( ®1 
мо осѣривать шелкъ. Выбѣленный шелкъ слегка подкрашиваю 
въ красноватый или синеватый цвѣтъ, почему и различаютъ ® 
неватый, серебристый шелкъ, и т. д. ъ 

Способъ бѣлить шелкъ, безъ предварительной очистки. Вагп ? 
положилъ 15 грам. шелку, на 48 часовъ, въ смѣсь изъ 1 48 
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кислоты и 23 ч. алкоголя. Жидкость стала зеленоватою, 
вымытый и высушенный, сдѣлался совершенно бѣлымъ, 
а шеЛ н въ вѣсѣ равнялась менѣе чѣмъ 3 процентамъ. 

^Пля б&іенія въ небольшихъ расъгёрагь можно дѣйствовать по 
іемдасаяиім'ь способамъ. Но какъ хлорное бѣленіе требуетъ 
ВЫ Вней осторожности и знанія дѣла, то его можно рекомендовать 
*аіко тѣмъ людямъ, которые опытны въ химіи и хорошо зпако- 
Т 'ы съ дѣйствіемъ употребляющихся здѣсь веществъ. Дри этомъ 
главное вниманіе обращается на то, чтобы растворъ хлористой 
взвести было достаточно разбавленъ; для тонкихъ тканей онъ 
шкевъ едва имѣть вкусъ; для грубыхъ тканей употребляютъ 
вастворъ съ удѣльнымъ вѣсомъ 1.01. а для самыхъ грубыхъ — 
ммы'ръ въ 1,025 удѣльн. вѣс. Степень крѣпости раствора опре¬ 
дѣляется ареометромъ. Также важна и продолжительность дѣйст¬ 
вія, она не должна превышать 4 — 6 часовъ, а для тонкихъ тка- 
В ей 1—2 часовъ. Непосредственно затѣмъ вынимаютъ ткани, кла¬ 
дутъ пхъ на нѣсколько времени въ чанъ и потомъ обработывпютъ 
ризбавлевною сѣрвою кислотой, крѣпость коей сообразуется съ 
крѣпостью бѣлильнаго раствора. Самая слабая смѣсь содержитъ 
300 частей воды и 2 части сѣрной кислоты, а самая крѣпкая, 
употребляема а для самыхъ грубыхъ тканей, приготовляется изъ 
300 частей воды и никакъ не болѣе 20 частей кислоты. Разумѣет¬ 
ся ткань потомъ моется нѣсколько разъ со всѣмъ стараніемъ. 
Меньшей осмотрительности требуетъ осѣреніе, но даетъ менѣе 
блегтяще результаты, чѣмъ хлорное бѣленіе, потому что пигментъ 
остается большею частію на ткани и съ теченіемъ времени ста¬ 
новится опять темнымъ, такъ что приходится повторять осѣреніе 
чрезъ болѣе или менѣе значительные промежутки времени. Мо¬ 
чатъ водою отбѣливаемую ткань, кладутъ въ закрытое простран¬ 
но на подмостки и сжигаютъ подъ ней сѣрную кислоту; ткань 
переворачиваютъ время отъ времени и, послѣ нѣсколькихъ ча¬ 
сокъ окуриванья, хорошенько моютъ. 

Способъ шб&лнвать простую шерсть на подобіе испанской. Вся- 
Юя Ше рі’ть, снятая съ ов^цъ, имѣетъ въ себѣ, какъ извѣстно, 
“чистоты разнаго рода, и потому передъ началомъ бѣленія не- 
*одиио ее очистить отъ постороннихъ примѣсей, посредствомъ 
"Званія. Для этого все количество шерсти, назначенное для 
еиін, должно разложить въ большій корыта и налить на нее 
'таточное количество воды, въ которой предварительно распу- 
„ 0 Н0 Нр мого яоташа. Эта вымочка продолжается цѣлыя сутки, 
прошествіи которыхъ шерсть выжимается руками, сколь воз- 
0Тг н ° ст орательпѣе, дабы отмокшая нечистота и излишній жиръ 
въ * НеЯ 0Т й* ЛЕЛ ись. На слѣдующій день шерсть опять кладется 
І()ІЦ п Р ыта и обливается горячею мыльною водою, въ которой по- 
Тся і а по вымытіи выжимается до-суха и кладется въ мѣд- 
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ный, хорошо вылуженный котелъ, наполненный Водою, гдѣ Вв 
титея нѣсколько времени, опять выжимается до-суха и расклав* 
вается нетолстымъ слоем ь на открытомъ чистомъ мѣстѣ, гдѣ а 
могла совершенно выгохнуть дѣйствіемъ солнечныхъ лучей ѵ 
операція мытья въ горячей водѣ и высушиванья не солнцѣ ^ 
торяется иногда до трехъ и болѣе разъ, смотря по мѣрѣ В ад 0 к 
ности и чистотѣ шерсти. По окончаніи вымывки, шерсть не і» г 
набивается въ мѣшкп, сшитые изъ простаго, самаго рѣдкаго 
ста, которые завязываются и опускаются въ проточную воду ^ 
три или четыре дня. Послѣ того шерсть опять выжимается де-сц а 
и опять высушивается на солнцѣ, съ наблюденіемъ осторожности 
чтобы не попала на нее пыль. Наконецъ, по исполненіи вгѣд г 
вышесказанныхъ процессовъ, чистоя и сухая шерсть перепотев 
въ отдѣльную комнату, гдѣ посредствомъ обыкновеннаго шерио- 
бптья придаютъ ей должный видъ. Тогда она становится необщ. 
но вен но бѣла и шелковисто-мягка, па подобіе испанской шерсти 

Отбѣливающія Жидкости. Подъ этимъ именемъ разумѣютъ раст 
воръ хлористой извести въ водѣ, жавель (еаи йе Лаѵеііе и 
еаи йе На Папайе. 

Нслѣктвіе огромнаю техническаго употребленіе хлористой извес¬ 
ти, Фабрикація ея пріобрѣла громадные размѣры. Въ пастоящм 
вр*-мн она соединена съ добываніемъ соды. Хлористая известь об¬ 
разуется отъ дѣйствія хлора на ѣдкую известь (гашеную); гженую 
известь гасятъ, полученный порошокъ насыпаютъ слоями, толщи¬ 
ною въ нѣсколько дюймовъ, въ закрытыя пространства, и прово 
датъ туда хлорный газъ. Часто переворачивая слои, получаюп 
равномѣрно хорошій препаратъ. Необходимый дла этого газъ раз¬ 
вивается нагрѣваніемъ смѣси перекиси аіарганца и соляной кис¬ 
лоты. 


Жавель получила свое названіе отъ имени мѣстечка Жавель 
близь Парижа, гдѣ она впервые была приготовлена. Ее полу 
чаютъ, проводя хлоръ въ водный растворъ углекислаго кали (ю 
таша). 

Еаи ЬаЪаітафие образуется такимъ же способомъ изъ угле¬ 
кислаго натра (соды). Самая дѣйствительная часть во всѣхъ тре х1 
тѣлахъ есть хлорноватистая кислота (ОШ), соединеніе хлора Ю 
кислородомъ. При дѣйствіи хлора на сказанныя основанія известь 
кали, натръ), одна часть перваго соединяется съ кислородомъ ВТ® 
рыхъ и образуетъ хлорноватистую кислоту, а другая часть соеД 
няетгя съ остающимся металическимъ радикаломъ (кальціемъ, * 
ліемъ, нстріемъ). Поэтому, кромѣ хлорноватистыхъ солей, оті>№ 
ихъ зависитъ способность жидкостей отбѣливать, сказанный * ^ 
кости содержатъ еще нерастворимые хлорные металлы ( хлорпі'Т»* 
кальцій, калій и натрій). Ихъ не отдѣляютъ, потому что они б 
вредны. Очевидно, что отъ большаго или меньшаго количества хл г 



ой соли зависитъ болѣе или менѣе сильное дѣйствіе бѣ- 
вов8ІИ го вещества. Сайо по себѣ соединеніе хлорноватистой кис- 
огн0ва ніемъ не можетъ отбѣливать; его дѣйствіе начи- 
*>* І0 лько тогда, когда освободится кислота, которая тотчасъ 
даіТС Сдается на кислородъ и хлоръ; послѣдній, какъ извѣстно, раз¬ 
даетъ всѣ органическія вещества. Для небольшаго употребленія 
РУ® вС сго жавель. Чгнбы выбѣлить ею ткань или вывести пят- 
^изъ бѣлой матеріи, надобно смочить ею запачканныя мѣста и 
Сложить яа короткое время на воздухъ. Находящаяся всегда въ ат- 
и«сферѣ углекислота освобождаетъ хлорноватистую, которая, рас- 
даіоиі'Ь на хлоръ и кислородъ, уничтожаетъ цвѣтъ. Затѣмъ необхо¬ 
димо слѣдуетъ мытье. 

поікелтзЕшихъ гравюръ посредствомъ озона. Въ возмож- 
яо тепломъ помѣщеніи наливается въ ба лонъ небольшое количество 
воды въ 30—35°, и кладутся въ послѣднюю ФОСФорпыя палочки, 
во такъ, чтобы вода не покрывала ихъ и до яоловпш. Грагюру 
смачиваютъ, вѣшаютъ въ верхней части балона и закрываютъ 
іюслѣдпій. По прошествіи 48 часовъ, гравюра совершенно выбѣ¬ 
лится; если же ее держать въ балонѣ больше означеннаго времени, 
то пострадаетъ краска и бумага. 

Способъ Галлуа бѣлить стеариновую кислоту озономъ, Галл}а до¬ 
бывалъ озонъ при помощи фцСФора и едва окисленной воды, и про¬ 
водилъ его въ растопленную стеариновую кислоту, при чемъ тща¬ 
тельно размѣшивалъ послѣднюю. 

Способъ Бетттера бѣлить туалетныя іубки. Губка подвергается 
трепанію и тщательному мытью, а потомъ кладется въ разбав¬ 
ленью соляную .кислоту ГІ часть кислоты, 6 ч. воды), гдѣ и на¬ 
ходится до тѣхъ поръ, пока прекратится вспѣниванье. Тогда ее 
полощатъ и кладутъ въ глинлный или стеклянный сосудъ, въ ко¬ 
вровъ палита разбавленная свѣжая соляная кислота съ примѣсью 
сѣрноватистаго натра (еиЬепІрЬан ыаігі), раствореннаго въ не¬ 
большомъ количествѣ воды; сосудъ закрывается. Губка лежитъ 
здѣсь до тѣхъ поръ, пока не получитъ бѣлаго цвѣта, для чего 
в У®но суток ь двое. Наконецъ, губку вынимаютъ и моютъ.— Весь- 
ив полезно класть іубки до начала отбѣливанія, въ слабый горя- 
содовый щелокъ, и брать возможно меньшее количество сѣр- 
зоевтнстаго натра. 

Бѣленіе соломенныхъ щляпъ. Сперва чистятъ шляпы щеткою, 

■акивяя ее въ мыльную воду, потомъ ополаскиваютъ и кладутъ 
р ® аіш У изъ шести лот. сѣрноватистаго натра (ниЬниІрЬан иаіті), 
зоренныхъ въ 4—6 Фунтахъ воды; здѣсь шляпы лежатъ до 
Шли* 1 По Р ъ > пока не пропитаются растворомъ Затѣмъ вынувши 
прибавляютъ къ ваннѣ шесть лотовъ обыкновенной соля- 
Ва Т . КИСЛ °™ в тотчасъ снова опускаютъ пляпы на полчаса или 
<1Кое время, какое окажется необходимымъ для ихъ совершен- 
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наго отбѣливанья; сосудъ этотъ закрывается крышкой. Когда 
пы выбѣлятся, ихъ вынимаютъ, тщательно моютъ, сущ? ІІІ Ч 
аппретируютъ.— Вышесказанныхъ количествъ достаточно к 5,1 
чѣмъ для шести шляпъ. 


Отбѣливаніе соломы. Кладутъ солому въ сосновыя кадки 
ваютъ кипяткомъ и оставляютъ на сутки. Затѣмъ - ’ 


1 ф. поташу въ 5 квартахъ воды, и въ этомъ растворѣ 


солому, приливая испаряющеюся воду; потомъ складываютъ*, 
кадки и моютъ водою до тѣхъ поръ, пока не перестапетъ овра^ 1 
ваться вода; потомъ снова кипятятъ солому въ поташномъ 
ворѣ, въ которомъ положено только */ 2 ф. поташа, перекладывав^ 
къ кадку и въ теченіе тр^хъ дней обливаютъ ежедневно кипятком, 
сливаютъ его, и на четвертый день наливаютъ воднымъ раствору 
хлорной извести; сосудъ закрываютъ хорошенько. Чрезъ‘ф Е( 
сливаютъ бѣлильную жидкость (которую можно употребить ирі 
слѣдующей операціи, въ качествѣ подготовительнаго средства:, 
тщательно моютъ водою и выкладываютъ на солнце и воздуц 
гдѣ держать до изчезновенія всѣхъ слѣдовъ хлора. 

Бѣленіе соломы для бумажной Фабрикаціи. Шампань и Ру й 
предлагаютъ дѣлать растворъ изъ 40 Фунт, извести, 40 еуні 
обожженной соды, и 10 фунт, поваренной соли, въ достаточном 
кольчествѣ воды. Посредствомъ введеннаго пара кипятятъ жидкого 
и тогда кладутъ 200 фунтовъ соломы. Сосудъ закрываютъ крыш 
кой, и продолжаютъ впускать паръ. Чрезъ 7—8 часовъ масса ді- 
статочно выварится; солому вынимаютъ, тщательно моютъ и ощ 
екаютъ въ голдандеръ, гдѣ солома дробится на волокна. Тогда и 
обработываютъ слабымъ растворомъ хлорной извести и вымываютъ 
Для газетной бумаги можно взять 60 частей "такой соломенна! 
массы и 40 частей тряпичной массы. 

Отбѣливаніе ксстей. 1) Лучшій и самый дешевый способъ отбѣя- 
вать старую пожелтѣвшую кость состоитъ въ томъ, что ко№ 
кладутъ на нѣсколько дней въ смѣсь изъ 1 части свѣжей хлор- 
ной извести и 4 частей воды, потомъ моютъ водой и сушатъ № 
токѣ воздуха. Этимъ же способомъ можно бѣлить пожелтѣй^® 
слоновую кость, съ тою только разницей, что кость лежитъ й 
бѣлильномъ растворѣ больше времени.—2) Растворяютъ 1 в11 ' 

таша въ 20 ф. дождевой воды, кипятятъ и прибавляютъ смѣсь 
изъ */ в Фунта жженой извести и достаточнаго количества 
кипятятъ еще четверть часа, сливаютъ въ высокій сосуде, 


П ) п 

! сосур 6. 


отстояться и сливаютъ чистую жидкость въ закрытые , 
Одну часть этой жидкости разводятъ пятью частями воды и вар я * 
въ этой смѣси кости въ теченіе 2—3 часовъ, а потомъ кипя*® 


въ чистой воды, обмываютъ и гушатъ. Выбѣленныя такимъ* . 
зомъ кости бываютъ бѣлѣе слоновой и употребляются на еН Й\ц- 
клавіатуръ, Шахматовъ, и нреч.—Надобно замѣтить, что если ото*! 
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ев*»* 8 кости, то нужно сперва отпилить оба конца, вы- 
, 5 ®теЯ и ва рить въ чистой водѣ, чтобы удалить послѣдній 
й* ь й датамъ кости подвергаются выіпесказанноиу бѣленью. 
*гГеніе слоновой кости и щетины. Тщательно вымытые предметы 
®* да м еще влажными, подъ стеклянный колоколъ и выстав- 
ва солнце. Польская и русская щетина не отбѣливается 

способомъ. 

Сиссс&ь Винклера и Финка бѣлить щетину. Сперва тщательно 
тъ щетину растворовъ мягкаго мыла въ горячей водѣ, опо- 
""скиеаютъ холодною водой и кладутъ на 2—3 дня въ насыщен¬ 
ій растворъ сѣрнистой кислоты, а потомъ моютъ в ь водѣ и су- 
щііъ. Щетина сохраняетъ свою упругость, имѣетъ отличный блескъ 
а бшану- 

^двттіе ирьевъ. Ихъ обыкновенно бѣлятъ сѣрнистою кислотой, 
иди растворомъ углекислаго аммоніака, употребленіе котораго го¬ 
раздо проще. . 

Бѣленіе шеллака. 1) Виттштейнъ предлагаетъ слѣдующій способъ: 
растворяютъ 1 ф шеллака въ 4 ф. виннаго спирта и ставать на 
нѣсколько дней въ теплое мѣсто. Далѣе, приготовляютъ родъ ка¬ 
шицы изъ 1 ф. хлорной извести (не менѣе 20-проц.) и трехъ Фун¬ 
товъ воды, складываютъ ее на холстину и, когда стечетъ жид¬ 
кость, иромыв. ютъ остатокъ 1 ф. воды. Обѣ жидкости соединяютъ 
и прибавляютъ въ нимъ поташный растворъ (1 ч. поташу и 3 ч. 
воды) до тѣхъ поръ, пока прекратится образованіе осадка. На 1 ф. 
хлорной извести кладется обыкновенно % ф. поташа. Жидкость 
сцѣживаютъ съ осадка и прибавляютъ къ процѣженному теплый 
ишаковый растворъ, непрерывно размѣшивая, а по прошествіи 
получаса приливаютъ столько соляной кислоты, что смѣсь полу¬ 
чаетъ явную кислую реакцію. Шеллакъ отдѣляется въ видѣ тягу¬ 
чей бѣлой массы, которую вынимаютъ изъ кислой жидкости и до 
чѣхъ воръ промываютъ кипяткомъ, пока этотъ послѣдній не ста- 
стекать чистымъ, а не молокообразнымъ; тогда Формуютъ 
шеллакъ въ палочки, и сушатъ на воздухѣ. Кислый щелокъ насы 
“Шютъ гашеною известью и перегоняютъ: получается винный 
’»ртъ.--2 Зауервейнъ предлагаетъ слѣдующій способъ: раство- 
23 грам. шеллака въ 10 грам. кристаллической соды и 
п грам. воды въ тепломъ мѣстѣ, и процѣживаютъ. Съ другой 
обливаютъ около 30 грам. хлорной иввести холодною во- 
приб Й ’ давШи настояться, сливаютъ чистую жидкость, къ которой 
' столько содоваго раствора, сколько необходимо для 

Легкой М извести (почти равное, по вѣсу, количество кристали- 
Од) с °йы) Смѣсь процѣживаютъ, разбавляютъ водою (около 
и прибавляютъ къ шеллаковому раствору, а потомъ 
®всл«т аИ1ТЬ ( ІІОотоЯіШО размѣшивая) небольшое количество соляной 
ы . но такое, чтобъ не было осадка. Смѣсь выставляютъ 
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на 1—2 дня на солнечные лучи, отчего она совершенно Вык 
вается. Тогда процѣживаютъ, прибавляютъ немного сѣра**- 
натра, а потомъ столько соляной кислоты, сколько необходим* 1 
выдѣленія шеллака. Соляную кислоту прибавляютъ съ крав 1 ^ 
осторожностью. Отъ нагрѣванія шеллакъ сбирается, его выивмя 
изъ жидкости и нѣсколько разъ моютъ чястою водою. ™ 0ЙІІ 
Бѣленіе смолы для лаковъ. Нагрѣваютъ до кипѣнія свѣсь 
5 частей смолы н 25—30 ч. воды,.и до тѣхъ поръ прибавляй 
водный растворъ нристалической соды (1 ч. соды и 2—3 ч. 
пока не распустится вся смола. Тогда жидкость процѣживая» 
чрезъ полотно и прибавляютъ до тѣхъ поръ сѣрнистой кислота 
сока не прекратится образованіе осадка; послѣдній тщательно щ» 
мываютъ водою и сушатъ въ тесломъ мѣстѣ. * 

Бѣленіе цвѣтныхъ тряпокъ для бумажной фабрикаціи, Томаса 
Грей. Чистятъ м кипятятъ тряпки обыкновеннымъ образомъ, щ,. 
томъ кладутъ въ теплую смѣсь изъ I объема соляной кислоты» 
32 объемовъ воды. Въ теченіе двухъ часовъ, тряпки вполнѣ про¬ 
питываются сказанною смѣсью; давши стечь жидкости съ туя 
покъ, кладутъ послѣднія въ обыкновенную хлорноизвесткову» 
ванну. Чрезъ 10 минутъ, тряпки оказываются совершенно бѣлы»» 
ихъ снова моютъ и переработывають обыкновеннымъ способов! 
Изъ такихъ тряпокъ можно приготовлять бѣлую бумагу. 

Бѣленіе гуттаперчи. Растворяютъ самую лучшую гуттаперчу н 
20 частяхъ чистаго горячаго бензоля, прибавляютъ къ атому ра 
створу, въ хорошо закрытомъ сосудѣ, часть мелкаго обожжен¬ 
наго гипса (сравнительно съ вѣсомъ гуттаперчи), сильно взбалты 
вакітъ нѣсколько разъ и даютъ сотомъ стоять 2 дня. Гипсъ увл* 
каетъ всѣ нечистоты на дно. Чистую, блѣдную буроватожрлтую 
жидкость сливаютъ въ сосудъ, въ которомъ находится 2 объема 
алкоюля въ 90° Т., и постоянно размѣшиваютъ при этомъ. Гут 
таперча осаждается въ видѣ ослѣпительно бѣлой, мягкой, тягучей 
массы; ее вынимаютъ, переминаютъ въ Фарфоровой ступкѣ, 
муютъ въ плитки или палочки и кладутъ на нѣсколько недѣль ДО 
защищенное отъ пыли, но провѣтриваемое, мѣсто. 

Новый способъ бѣленія и его примѣненіе къ бѣленію замш 1 
Смоченную кожу опускаютъ въ растворъ кислаго марганцевокисла®' 
кали и переворачиваю іъ стеклянною палочкой, съ тою цѣль®' 
чтобы бѣлильная жидкость проникла въ кожу. При этой опер 8 ® 
кожа окрашивается въ бурый цвѣтъ. Ее вынимаютъ изъ вай®’ 
моють и обработываютъ растворомъ сѣрнистой кислоты, котор^ 
придаетъ кожѣ отличную бѣлизну; наконецъ кожу вымываю® 11 
сушатъ. й 

Способъ бѣлить мраморъ. Запятнанный мраморъ натираете» в 
ломъ, при помощи мяі кой льняной тряпочки, покрывается су кИ ° 
и каждый день обливается Ь —8 разъ растворомъ 30 грам, я ° 



1 ведрѣ воды, и выставляется ва чистый воздухъ. По сло¬ 
та 1! ' 4 * яе цкаго журнала ѴіегіеЦаЬгеесЬгіЙ ѵоп Агіив, этимъ 
ваиі' іі п0Лучавтся бѣлый мраморъ въ теченіе шести недѣль, 
СИ въ это время на него достатотно дѣйствовало солнце Если 
еМІЙ а глубоки, то подвергаютъ ихъ непосредственному дѣйствію 
ВЯ т№ЧНЫХъ лучей. Случайныя трещины замазываютъ толченымъ 
багтроиъ и клеевою^водой; у сѣраго мрамора ихъ замазываютъ 
сиісыо толченаго шифера съ клеевою водою; у краснаго охрою 

1 т. д- 


ВЫВЕДЕНІЕ ПЯТЕНЪ. 


Чтобы вывести пятно, должно знать составныя его части и 
свойства ихъ соединенія съ другими веществами, и потому необ¬ 
ходимо исчислить всѣ вещества, которыя могутъ имѣть вліяніе 
В8 измѣненія цвѣта, т. е., дѣлаютъ пятно; потомъ сказать на тѣ 
вещества, которыя уничтожаютъ пятно своимъ соединеніемъ, и 
ваковецъ показать, какія средства выводятъ тотъ или другой родъ 
пятна. 

Вещества, производящія пятна. Пятна могутъ дѣлиться на два 
главныхъ класса. 1) Пятна происшедшія чрезъ разрішеніе цвѣ¬ 
та, и 2) Патиа, которыя не болѣе, какъ маскирующія или измѣ¬ 
нившія цвѣтъ наслоеніемъ массы вначитедьно плотнаго вещества. 
Первыя происходятъ большею частію отъ вліянія или соприко¬ 
сновенія кислотъ, хлора и ѣдкихъ щелочей. Кромѣ того, пятна 
Вдутъ быть простыми и сложными или составными, т. е., быва¬ 
ютъ производимы: или одиночнымъ веществомъ, или веществомъ, 
соединеннымъ дізъ двухъ и болѣе тѣлъ. Къ веществамъ и усло¬ 
віямъ, отъ которыхъ образуются пятна или измѣняется цвѣтъ на 
ѣюаяхъ, принадлежатъ: дождь, сырость, кислоты, щелочи, соки 
Растеній, моча потъ, кровь, випо, пиво, пастой травъ и плодовъ 
(каирпмѣрг, чай, ко®е, шоколадъ), сиропы, варенья, спиртные 
напитки, различныя масла, употребляемыя въ пищу и на оевѣ- 
Щеие, жиръ, сало, соммада, соусы отъ кушаньевъ, бульоны, ла- 
краски, смолы, воскъ, стеаринъ, чернила, ржавчипа и мноня 
кРіпя. Различныя свойства этихъ веществъ производятъ равлич- 
™ я измѣненія въ тканяхъ. Чтобы вполнѣ опредѣлить свойство 
итва, недостаточно занять одио названіе, вещества, произвед¬ 
ен Патна; ио необходимо вникнуть въ составныя ею части и 
3 «^ ь образъ дѣйствія его на тотъ или другой видъ тканей, 
во . г ’ С0 °бр азв ° свойству пятна, нужно также знать и свойст¬ 
во ?° Г0 вец !вства, которымъ бы возможно было истребить снт- 
л безъ измѣненія качества и вида матеріи. 
сты °*а, падающая каплями, въ видѣ ‘дождя, растворяетъ камеаи- 
8 в Другія вещества, которыя служили для аппретировки мате- 
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ріи. Отъ этого изчезаетъ мѣстами глянецъ и матерія пред»-, 
ляется испятнанпою рябинками, обыкновенно темнѣйшаго цв*, 8 ® 4 
чѣмъ тѣ мѣста, на которыя дождь не падалъ. Чтобы предупр^^ 
подобную порчу матеріи, сводятъ съ нея глянецъ. В го обы!® 
венно дѣлается такъ называемою декатировкою, т. е., приведем® - 
поверхности ткани въ соприкосновеніе съ водою или водявн* 
нарами. Нѣкоторыя аппретированныя, въ особенности же шелкои/ 
ткани, пролежавъ долгое время въ сыройъ мѣстѣ, покрываю^! 
пятнышками. Эти пятнышки происходятъ сначала отъ загнивав!! 
клейко-слизистаго начала, содержащагося въ аппретировкѣ или Ег 
самомъ шелкѣ, а потомъ отъ разложенія цвѣтнаго слоя матерц 
Въ послѣднемъ случаѣ пятна совсѣмъ не выводятся или выводят^ 
весьма трудно. 

Минеральныя кислоты измѣняютъ цвѣтъ почти всѣхъ тканей 
безъ исключенія; но дѣйствуютъ разрушительно на самую ткавд 
только однѣ сгущенныя кислоты. Кислоты, разбавленныя водою, 
измѣняютъ и даже уничтожаютъ большую часть цвѣтовъ. Дѣйст¬ 
віемъ ихъ синіе и темно-фіолетовые растительные цвѣта превра 
щаюгся въ красные; синій индиговый и берлинской лазури и крас¬ 
ный Фернамбуковый—въ ярко красные; нѣкоторые блѣдные колера, 
напримѣръ, желтый, желто-оранжевый и желто-зеленый— совершев 
но изчезаютъ, а темные колера тѣхь же цвѣтовъ блѣднѣютъ, 
нѣжные зеленые цвѣта превращаются въ синіе, а буро-красные, 
свѣтло-фіолетовые и голубые—въ желтые. 

Растительныя кислоты дѣйствуютъ слабѣе минеральныхъ на 


краски и рѣдко разрушаютъ самыя ткани; впрочемъ уксусъ и соки— 
лимонный, померанцевый, смородинный, щавелевый и другіе, с» 
держащіе въ себѣ много кислоты, производятъ нр цвѣтахъ, со¬ 
ставленныхъ дубильным» и желѣзными веществами, красноораиже 
выя пятна. Тѣ же соки не имѣютъ вліянія на краски—индигову®, 
берлинской лазури и марены, хотя значительно измѣняютъ всѣ 
другіе синіе цвѣта на шелкѣ. 

Вяікущіе соки сообщаютъ всѣмъ цвѣтамъ, содержащимъ въ сей 
желѣзную окись, зеленовато-бурый отливъ. 

Щелочи разрушаютъ иногда совершенно не только краски, ® 
даже шерсть и шелкъ. Отъ дѣйствія ихъ пропадаютъ почти вй 
цвѣта на шерсти или шелкѣ; только краски— индиговая, вайдов®* 
и кротоновая противятся измѣненію. Щелочи, разбавленныя водо®' 
превращаютъ красные цвѣта кампешеваго и Фернамбуковаго ДО 
ревъ и кошенили въ Фіолетовый цвѣтъ, а зеленые, въ состав ^ 
которыхъ входитъ индиго, и всѣ цвѣта, образованные металле*® 
сними солями и вяжущими веществами,—въ желтый. На иіер 1 ' 1 ®' 
окрашенной въ фіолетовый цвѣтъ, щелочи оставляютъ пятна те 
наго цвѣта; на желто оранжевыхъ колерахъ, окрашенныхъ фср ва * 
букомъ, — красноватыя; па пунцовыхъ — желтыя и на ярко-вР ас 
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яошенилевыхъ—темнокрасныя. — Изъ сказаннаго слѣдуетъ, 
яй* г слоты и щелочи измѣняютъ цвѣта совершенно противнымъ 
,І0 На этихъ свойствахъ, въ нятновыводномъ искусствѣ, 
^вапс употребленіе слабыхъ (разбавленныхъ водою) кислотъ 
Уничтоженія пятенъ сдѣланныхъ щелочами, и обратно: слабый 
^створъ щелочи служитъ средствомъ, истребляющимъ пятна, 

взведенныя кислотою. Иногда разбавленныя кислоты и щелочи 
^тоеоляютеи для возвышенія оттѣнковъ колера, или какъ сред¬ 
ства, возстановляющія утраченный цвѣтъ. 

Теплая и свѣікая моча, въ особенности нѣкоторыхъ животныхъ, 
взлѣзаютъ цвѣта точно такъ же, какъ и кислоты, то-есть, пре¬ 
вращаетъ красный, вишневый, розовый. Фіолетовый, голубой, чер¬ 
вей н всѣ цвѣта съ дубильнымъ веществомъ и желѣзистыми со¬ 
лями— въ желтый цвѣтъ Старая моча, превратившаяся въ щелоч¬ 
ную. производитъ на цвѣта совершенно превратное дѣйствіе. 

Потъ дѣйствуетъ одинаково со щелочами. 

Сйіая кровь, на бѣлой ткани, узнается весьма легко: она по¬ 
степенно теряетъ свой ярко-красный цвѣтъ, темнѣетъ и превра¬ 
щается въ бурую ржавчину, которая не сходитъ долгое время. 
Во всѣхъ этихъ состояніяхъ натна отъ крови могутъ смываться 
ЧИСТОЮ кодою. 

Настои травъ, ко-те, чаи, шоколадъ на молокѣ и на водѣ, сиропы, 
варенья, спиртные напитки, масла, подкрашенные ликеры, пуншъ, 
пиво, вино и почти всѣ травы и плоды оставляютъ пятна, свой¬ 
ственныя их ь цвѣтамъ и не измѣняющіе существа красокъ ма¬ 
теріи 

Чернила "крашиваютъ всѣ цвѣта въ болѣе или менѣе замѣтный 
черный цвЬть 


Р&авчина пристаетъ къ ткаинмъ такъ плотно, что не можетъ 
вить отдѣлена механическими средствами. Льняныя, пеньковыя и 
вуішныа ткани напитываются ржавчиною сильнѣе прочихъ. По- 
ЭІад У отнюдь не должно сушить бѣлье на желѣзныхъ вѣшалкахъ. 
тем^ 0 цачваеіъ и отчасти уничтожаетъ цвѣтъ ткани, дѣлая его 


отъ грязи бываютъ различнаго цвѣта и оставляютъ но 
™ Т| различные слѣды. 

т Е ^ ества маслянистыя я зкирныя образуютъ на ткани сначала 
р а аыя оягна, которыя чрезь нѣсколько дней расплываются и вби- 
йаютъ ВЪ сеаа пыль - Въ этомъ случаѣ всѣ жирныя пяти прини- 
Нещ и ^ тны й сѣрый цвѣтъ, рѣзко обозначающійся на ткани. Очи- 
те Цъ '° е Ламп °вое масло, сверхъ общихъ признаковъ жирныхъ пя- 
о ІЪ ’ Из “ѣияетъ цвѣтъ ткани подобно кислотѣ; это происходитъ 
че ГТр Т0Г0, что въ очищенномъ маслѣ содержится небольшое коли- 
0 «*рш>й кислоты. 
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Коровье масло, супы и соусы, заключая въ гебѣ жиры, п „ 
датъ пятна, подобныя магламъ, но въ меньшей степени] 

Лаки, масляныя краски, типографская краска, воскъ, стеа* 
смолы и деготь оставляютъ пятна, которыя можно отличи^ 
перваго взгляда. 1 » 

Вещества, употребляемыя для выводки пятенъ. Къ вещ естЕа 
употребляемымъ для истребленія пятенъ, относятся всѣ ниже»* 1 
сленпыя вещества. ^ 

Вода холодная или теплая, чистая или съ примѣсью. Чип. 
вода употребляется для споласкиванія и промывки матеріи, ту ц , , 
для отдѣленія постороннихъ веществъ, покрывающихъ краску 
Водяные пары разжижаютъ и размягчаютъ жирныя вещества 
слѣдовательно, помогаютъ ихъ растворенію. 

Бензинная магнезія. Смачиваютъ жженую магнезію самымъ чц. 
етымъ бензиномъ въ такомъ количествѣ, чтобы магнезія намокщ 
но не превратилась въ родъ кашицы, и чтобы выступалъ изъцн, 
бензинъ, если ее сжать. Такая магнезія отлично сохранвеття ц 
стеклянныхъ банкахъ съ плотно притертою стеклянною пробки! 
Употребленіе ея чрезвычайно просто: накладываютъ на пятно од 
магнезіи вышиною въ 1—2 линіи, и потихоньку трутъ палырн 
отбиваютъ или смываютъ съ пятна скатавшіеся шарики магнии 
и повторяютъ всю операцію нѣсколько разъ. Наконецъ наклад 
ваютъ еще магнезіи на пятно и оставляютъ такъ до тѣхъ поръ, 
пока не улетучится бензинъ. Тогда выбиваютъ, сдуваютъ или спи¬ 
ваютъ приставшія частицы магнезіи, или же снимаютъ ихъ жест 
кою кистью или щеткой. Ткани, которыя не портятся отъ вш 
ности, можно мыть водою, а шелковыя алкоголемъ или эѳировъ 
Этимъ средствомъ можно удалять жирныя пятна изъ матерій, бу 
маги, пергамента, набивныхъ тканей, стекла, хрустала, зеркалъ, 
металловъ; шерстяныя издѣлія чистятся не такъ хорошо, потоку 
что въ нихъ задерживаются частицы магнезіи. Дѣйгтвйт$іьнп№ 
средства подтверждена многочисленными опытами Эяьснера, Гвр 
целя, и друг 

Сѣрная кислота употребляется во многихъ случаяхъ, въ особой 
ности для оживленія цвѣтовъ—желтаго, краснаго, зеленаго я ДО 
Сѣрная кислота, назначаемая для истребленія пятенъ, должна бй* 1 
разбавлена по крайней мѣрѣ 100 объемами воды, то есть, на оД^ 
ложку кислоты нужно брать не менѣе ста -ложекъ воды. 

Соляная кислота истребляетъ чернильныя и ржавчиныя яят®' 
опа у потребляв іг.я также въ разжиженномъ состояніи. л 

Сѣрнистая кислота употребляется только для бѣленія невра® 
ныхъ шерстниыхъ и шелковыхъ тканей и соломенныхъ шЛЯ '!!’й 
для выведенія изъ нихъ растительныхъ пятенъ, наир , г0 ^ 
плодовъ и тому подобнаго. Сѣрнистая кислота употребляет® 8 
жидкомъ и газообразномъ состояніяхъ. 



Щавелевая кислота служитъ для уничтоженія пятенъ отъ чернилъ, 
кчивы, желѣзистыхъ растворовъ и остатков ь пятенъ, произве- 
Г- колеснымъ саломъ и грязью. Щавелевая кислота истре- 
Пегь также пятна отъ плодовъ и соковъ вяжущаго свойства и 
та мочи. Щавелевую кислоту можно употреблять только на без¬ 
цвѣтной ткани, потому что она разрушаетъ нужныя краски. 

И Лимонная кислота бываетъ иногда весьма полезна для оживленія 
яѣкоторыхь цвѣювь, въ особенности желтаго и зеленаго. Лимон¬ 
ная кислота уничтожаетъ дѣйствіе щелочей (синеватыя пятна) на 
явкокраі’ныхъ ткансхъ. Вмѣсто лимонной, съ одинаковымъ успѣ¬ 
хомъ, можетъ быть употреблена уксусная кислота (крѣпкій уксусъ) 
и еще л\ч*«е—виннокаменная кислота. 

уяігѴій амміакъ есть самое употребительнѣйшее вещество въ 
всфствѣ выведенія пятенъ; онъ особенно полезенъ для истре¬ 
бленія пятенъ изъ шелковыхъ тканей, какъ средство быстро и 
сильно уиичтожающее дѣйствіе органическихъ и минеральныхъ ки¬ 
слотъ. Амміакъ превращаетъ всѣ цвѣта, произведенные кошенилью, 
бразильскимъ или кампешевымъ деревомъ и лаками—въ фіолетовые; 
ее оказывая никакого вліянія на шеяковыя матеріи, онъ сильно 
дѣйствуетъ, особенно при высокой температурѣ, на всѣ шерстя¬ 
ныя ткани. 

Поташъ и сода служатъ для чищенія бѣлыхъ, полотняныхъ, пень¬ 
ковыхъ и бумажныхъ тканей, Эги щелочи сильно измѣняютъ цвѣ¬ 
та и уничтожаютъ мягкость и упру гость шерстяныхъ и шелковыхъ 
твамей 

Углекислая сода употребляется при поновленіи шелковыхъ шляпь, 
исшціченныхъ питомъ. 

Ьенеціянское мыло [содовое) съ пользою употребляется для ч«- 
Щенія большихъ бумажныхъ и шерсті ныхъ предметовъ, не под¬ 
верженныхъ сильной носкѣ. Эти вещи, какъ нетребующія особен- 
ВОЙ мягкости и упругости пряжи, можно мыть мыломъ, прибавивъ 
къ неиу малое количество соды. 

Поташное мыло употребляется въ растворѣ съ аравійскою ка¬ 
ченью и другими слизистыми веществами, для уничтоженія пятенъ 
цвѣтныхъ и въ особенности одноцвѣтныхъ шелковыхъ тканяхь. 
отапшое мыло измѣняетъ цвѣта менѣе, чѣмъ содовое, и выводитъ 
Пй тна скорѣе 

Мыльная эссенція употребляется какъ и обыкновенное мыло. 
я* аршотовлнеіса ивъ 5 частей, по вѣсу, обыкновеннаго сѣраго 
8 Ла ’ урѣзаннаго въ мелкіе ломтики, и 1 части погаша. Оба эти 
сов ТВЙ Р асТв(, Р яются въ частяхъ виннаго спирта. Когда мыло 
р 'ршенно распустится, жидкость процѣживаютъ чрезъ полотно 
уливаютъ въ бутылки. . 

ІЛЬЕ Ы@ порошекъ преимущественно служитъ для чищенія 
і1)в ьіхъ перчагокъ. 
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Мыльная веда составляется простымъ раствореніемъ обыкнов 
наго мыла, нарѣзаннаго ломтиками, въ кипяткѣ. Она моетъ к*' 
лын и прочпыя цвѣтныя ткани. *' 

Бычачья &елчь имѣетъ свойство растворять большую часть ж . 
ныхъ пятенъ, не повреждая ни цвѣта, ни самой ткани. Поэтом* 
она предпочитается мылу при истребленіи пятенъ ивъ шелковый 
тканей. Бычачью желчь нельзя употреблять на цвѣтахъ нѣж вы ^ 
и блѣдныхъ, которыя отъ нея желтѣютъ или зеленѣютъ. Ее иног 
да смѣшиваютъ съ терпентиномъ, виннымъ спиртомъ, медоиъ 
яичными желтками, глиною и другими веществами, усиливаю^, 
ми питвовыводныя свойства. Чтобы бычачья желчь оказывала как 


лежащее дѣйствіе, нужно употреблять ее въ свѣжемъ состояли 
Ее предохраняютъ отъ порчи, очищая надлежащимъ образощ 
Можно сохранять желчь кипяченіемъ ея въ пузырѣ: завязавъ крѣв 
ко шейку желчнаго пузыря, опускаютъ его въ кипятокъ ипотоиі 
сушатъ. Очищеніе, желчи производится еще слѣдующимъ образомъ 
Выпустивъ свѣжую желчь въ глиняный горшокъ, даютъ ей от¬ 
стояться; часовъ чрезъ 12 ее сливаютъ въ другой глиняный гор¬ 
шокъ, который ставятъ въ кипятокъ такъ, чтобы вода не моги 
попасть въ желчь. Когда желчь сгустится, ее выливаютъ на плос¬ 
кое блюдо и выпариваютъ, потомъ раскладываютъ въ банки и 
держатъ, для употребленія, завязавъ бумагою, чтобы не пбпаи 
въ нее пыль. Очищенная такимъ образомъ желчь сохраняетъ слов 
качества въ продолженіе нѣсколькихъ лѣтъ. По другому способу, 
предложенному Ганьяжемъ, сохраняютъ желчь, прибавляя на 100В 
частей желчи по 7 частей уксуснаго эѳира. Даже испортившаяся 
желчь поправляется отъ этого средства. Такую сохраненную желчь 
можно употреблять для приготовленія желчеваго мыла. 

Яичные Желтокъ имѣетъ почти одинаковыя свойства съ бы¬ 
чачьего желчью. Омъ употребляется только въ свѣжемъ состояніи, 
потому что, испортившись, теряетъ свое дѣйствіе. Иногда яичшй 
желтокъ смѣшивается въ равной пропорціи съ скипидаромъ м. *- 
редъ употребленіемъ, подогрѣвается. 

Летучія масла терпентинное, лимонное, лавандовое и Сергамошп^ 
весьма хорошо истреблютъ жирныя, смолистыя и дегтярныя пят® 
на чистой ткани, но не могутъ быть употреблены на грязной ® лВ 
заношенной матеріи. Пзъ всѣхъ летучихъ маслъ сильнѣе и яуч 
піе прочихъ дѣйствуетъ терпентинное, сильный' запахъ которяг» 
уничтожается провѣтриваніемъ матеріи или держаніемъ ея пЭД' 1 
водяными парами. Терпентинное масло употребляется и безъ ® 
сторонней примѣси другихъ маслъ, виннаго спирта или води- 
мѣтимъ однакожъ, что изъ терпентиннаго масла должны быть пр е ® 
варительно извлечены всѣ постороннія жирныя вещества, вВ8 
отъ нихъ будетъ оставаться, вокругъ пятна, каемка. , 

Крѣпкій виллы! спиртъ растворяетъ воскъ, сало въ тверР 0 " 
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явіи, стеаринъ и всѣ смолистыя вещества, находящіяся на 
^хности ткани. Онъ сводитъ также пятна отъ лаковъ, масля- 
И °ѵг красокъ, смолы и дегтя на шерстяныхъ тканяхъ. Иногда 
И май спиртъ смѣшивается съ другими пятно-выводными веще- 
вИ ® напр., съ желчью и яичными желтками, сколько дляпре- 
СТ «>аШШІя этихъ веществъ отъ порчи, столько и для усиленія 
Минин ими ткани. 

Глины обыкновенная, валяльная , трубочная , и алебастръ, упо¬ 
требляются для истребленія жирныхъ пятенъ съ поверхности. Для 
бѣлыхъ тканей преимущественно употребляется алебастръ, а для 
явѣтвыхъ —трубочная и валяльная глины. 

щт. и свинцовыя бѣлила чистятъ свѣтлыя шерстяныя и шел¬ 
ковыя ткани, ковры, атласъ и т. п. Оба эти вещества употребля¬ 
ются въ порошкѣ. Ихъ кладутъ на растянутую или распяленную 
ткань; а для отдѣленія излишняго порошка ткань выбивается хлы- 

•ТЙКОМЪ- 

Мыльнянка-трава. Изъ листьевъ, цвѣтовъ и корня мыльнянки 
дѣлается настой для чистки шерстяныхъ матерій и кашемировыхъ 
шалей. Этотъ растворъ оставляетъ послѣ себя желтоватый оттѣ¬ 
нокъ, который уничтожается отъ дѣйствія воды, въ которой ра¬ 
створено нѣсколько капель уксусной или лимонной кислоты. 

Углекислый поташъ растворяетъ и уничтожаетъ весьма скоро 
всѣ жирныя пятна; преимущественно же употребляется онъ для 
истребленія пятенъ изъ суконъ синяго, чернаго, темнозеленаго и 
вообще прочныхъ цвѣтовъ. Можно прибавлять къ углекислому по¬ 
ташу немного жидкаго амміака. 

Щавелевая соль весьма хорошо уничтожаетъ пятна отъ чернилъ, 
ржавчины и т. ц 

Винный камень или кремортартаръ сводитъ пятна, содержащія 
въ себѣ желѣзо, пятна отъ колеснаго сала, ржавчины и шоссей- 
яой грязи. Кремортартаръ дѣйствуетъ слабѣе и хуже, чѣмъ щаве- 
ЛСВЙЯ соль. 

Растворъ оловянной соли уночтожаетъ щелочныя пятна на пун¬ 
цовыхъ и арко-красныхъ цвѣтахъ и служитъ для истребленія пя- 
Тепъ отъ мочи на всѣхъ тканяхъ прочныхъ цвѣтовъ, и пятенъ 
•’тъ вяжущихъ плодовъ на красномъ цвѣтѣ. 

‘ШПсвыводная вода Броннера. Смѣшиваютъ 18 частей бензина, 
йчнаг ® езв ° инаго оякогцля, 1 ч. эѳира, '/ 8 части спирта аммоні- 

^Пятнсвыводяая вода для нѣ&ныхъ тканей. Варить, въ теченіе 
Чре^ Ч0С8, * ч * мьн) ьиянковаго корня въ 10 ч. воды, процѣдить 
| зъ холстъ и смѣшать 6 ч. остывшаго отвара съ 1 частью на¬ 
стырнаго спирта. 

Тенъ МЪ МЫ переходимъ въ общимъ правиламъ уничтоженія пя- 
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Пята на б&іой матеріи по большей чаг.ти выводятся л еГко 
потому что здѣсь нечего опасаться на счетъ поврежденія іщ ’ 
матеріи. Жирныя пятна моншо вывести мыломъ, къ которому, в * 
случаѣ устарѣвшихъ уже пятенъ масляной краски, прибавл я ’ вТі 
немного поташа. Деготь, сало и проч. также могутъ быть сговад- 
мы мыломъ. Хотя противъ жирныхъ пятенъ моншо еще употреб. 
лить и нижепоказанныя средства, къ которымъ прибѣгаютъ при 
выводѣ пятенъ изъ окрашенныхъ матерій, но простое мытье мы¬ 
ломъ подручнѣе и не хуже другихъ средство. Пятна отъ чернилъ 
и ржавчины выводятся изъ бѣлыхъ матерій чрезъ смачиваніе в*, 
мараннаго мѣста слабою соляною кислотою, которая пр вредитъ 
матеріи; но посвѣ того какъ патно изчезнетъ, необходимо вымыть 
это мѣсто, сперва въ чистой водѣ, а потомъ уже въ мыльно®, 
чтобы совершенно удалить кислоту. Щавелевая кислота и кислич¬ 
ная соль (кислый щавелевокислый кали) хотя и дѣйствуютъ не¬ 
много сильнѣе, но также могутъ быть употребляемы съ успѣхомъ, 
особенно противъ чернильныхъ пятенъ Пятна отъ сока плодовъ 
и краснаго вина обыкновенно уничтожаются мытьемъ, но если овв 
отъ того не пропадаютъ, то мочатъ ихъ бѣлильною водою (рас¬ 
творомъ бѣлильной соды или бѣлильной извести), которую можно 
достать во всякой аптекѣ. Послѣ того нужно оставшуюся въ ма¬ 
теріи бѣлильную воду удалить выполаскиваніемъ въ чистой водѣ. 
Это средство уничтожаетъ такжр пятна, происшедшія отъ долгаго 
лежанія въ сыромъ мѣстѣ Пятна синихъ и зеленыхъ чернилъ на 
бѣлыхъ матеріяхъ также скоро выводятся бѣлильною водою 
Бъ крашеныхъ матеріяхъ жирныя пятна уничтожаются при мытьѣ 
мыльною водою. Когда же мытье въ мыльной водѣ невозможно, 
по самому свойству матеріи, напримѣръ, въ шелковыхъ тканяхъ, 
тогда не безъ пользы моншо употреблять гофмэнскія капли или 
сѣрный эѳиръ. Для этого разстилаютъ матерію запачканнымъ мѣс¬ 
томъ на тонкую бумагу, сложенную въ нѣсколько разъ, и потомъ 
наливаютъ эѳиръ каплями на пятно и прижимаютъ, прибавляя 
эѳира до тѣхъ поръ, пока не растворится въ немъ весь жиръ. 
Для этой же цѣли можно употреблять очищрнное терпентинное 
масло (скипидаръ}. Обыкновенно по исчезновеніи пятна, въ нѣко¬ 
торомъ разстояніи отъ его мѣста, остается облачное кольцо, проис¬ 
ходящее отъ незначительнаго остатка жира, который отложился 
здѣсь изъ эѳирнаго или скипидарнаго раствора. Чтобы этому по¬ 
мочь, мѣсто запачканное и вымытое эѳиромъ намазываютъ порис- 
тою бѣлою глиною, размоченною въ водѣ, и даютъ ей засохнуть 
Жиръ всасывается глиною, которая, высохши, отстаетъ отъ мате¬ 
ріи. Вмѣсто этого, предъ смачиваніемъ матеріи эѳиромъ. можДО 
чистое мѣсто около пятна намазать растворомъ аравійской камеди- 
Это средство предотвращаетъ расплываніе эѳирнаго раствора, и 
потому избавляетъ отъ облачнаго пятна. Смачиваніе камедистымъ 
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помъ должно произвести заранѣе и дать раствору высохнуть, 
уа*? 1 онъ закрылъ норы матеріи, а потомъ уже смывать пятно 
чТ( мъ Когда пятно уничтожится, тогда камедь смываютъ водою. 
38,1 и все сдѣлано было тщательно, то слѣдовъ пятна не бываетъ 
и „ Совѣтуютъ, къ случаѣ весьма нѣжныхъ красокъ на щел¬ 
яхъ матеріяхъ, сперва сдѣлать пробу на кусочкѣ той же ма- 
*° и съ подобнымъ жирнымъ пятномъ. Для менѣе тонкихъ и нѣж- 
Т *хъ матерій хорошо употреблять бычачью желчь; въ этому сред- 
* поило прибѣгать, напримѣръ, при чисткѣ суконнаго платья, 
*Іобеино для уничтоженія на воротникахъ грязи, состоящей изъ 
8 а и пыли. Сальныя пятна легко уничтожаются эѳиромъ или 
терпентиннымъ масломъ; восковыя—обмакиваніемъ въ вино и 
питомъ растираніемъ, причемъ воскъ, превращаясь въ порошокъ, 
отстаетъ довольно легко. Масляную краску, прежде чѣмъ она за¬ 
сохнетъ, можно также уничтожать желчью или терпентиннымъ 
магломъ; но это не всегда удается, потому что частицы краски, 
остающіяся въ порахъ матеріи, не совершенно изчезаютъ. Совер¬ 
шенно засохшую масляную краску лучше сперва натереть масломъ 
в оставить па нѣсколько дней, а потомъ уже выводить скипидаромъ. 

Шарики нятновыводные приготовляются слѣдующимъ образомъ. 
Берутъ очищенную отъ песка глину, употребляемую на Фарфо¬ 
ровыхъ заводахъ и художниками, и мѣшаютъ ее съ равными, по 
вѣсу, количествами соды, мыла, хорошо сбитой воловьей желчи и 
съ 16 яичными желтками. Все это старательно растираютъ на 
камнѣ н скатываютъ въ маленькіе шарики. Для употребленія со¬ 
скабливаютъ съ шарика нѣсколько стружекъ, размачиваютъ въ 
кедѣ, дѣлая родъ тѣста, и намазываютъ имъ пятно. Эти шарики. 
Ия очень нѣжной краски, по причинѣ содержанія въ нихъ щело- 
чи и выла, не годятся. 

Зернила и пятна отъ рікавтаны могутъ быть выведены изъ 
«и, только окрашенныхъ матерій, цвѣтъ которыхъ не измѣнает- 
* я от ' ь кислотъ, посредствомъ которыхъ выводятъ такія же пят- 
® а иа бѣлыхъ матеріяхъ. На плотныхъ и темныхъ матеріяхъ крѣп- 
кислоты, какъ купоросное масло и соляная кислота, оставля- 
красное пятно, которое уничтожается мгновенно амміакомъ 
8 шатырнынъ спиртомъ), рели пятно сдѣлано недавно; если же 
^ РИ не были скоро приняты, то пятно выходитъ не вполнѣ, 
"I что кислота успѣла уже разрушить и самую ткань мате- 
веві , 8 ™ а ' появляющійся на крашеныхъ матерівхъ, отъ сохра- 
Ств я ВХъ въ сыромъ мѣстѣ, не выводятся уже означенными сред- 


бомъ* унЕЧТ0 &ен1я зкирньт пятенъ на бумагб, лучшимъ средст¬ 
ву Читается эѳиръ. На мѣсто, гдѣ находится пятно, кладутъ 
л Ямъ е вложенную неклееную бумагу и наливаютъ на нее по кап- 
8Ѳм Р ѵ потомъ покрываютъ, пока эѳиръ не испарился, ело- 
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женною въ нѣсколько разъ неклееною бумагою и наклады™ 
какою нибудь тяжестью, напримѣръ, утюгомъ. Эти операцій 
да нужно повторять нѣсколько разъ. Чернильныя пятна л * ЙВі 
всего уничтожаются крѣпкимъ растворомъ щавелевой кисло 
Для уничтоженія такого пятна кладутъ намоченную Щавелек?! 
кислотою бумагу между листами неклееной бумаги и прессу^ 
а потомъ запачканное мѣсто промываютъ водою, и поьтор д З 
эту операцію до тѣхъ поръ, пока пятно совершенно исчезнетъ 

Уничтоженіе Жирныхъ пятенъ на деревѣ лучше всего достиг^, 
при помощи размягченной въ водѣ хорошей глины, намазывая ею 
запачканное пятно и давая ей совершенно засохнутъ. Если яатщ 
отъ одного раза не вышло, то у помянутую операцію нужно щ. 
вторить. Хорошо также натирать сальное мѣсто растворомъ соды 
при чемъ впрочемъ дерево нѣсколько желтѣетъ; но противъ это# 
желтизны помогаетъ самая слабая сѣрная кислота. Для уявдо. 
женія чернильныхъ пятенъ на бѣломъ Деревѣ, лучше всего слабая 
селитряная или соляная кислота Когда пятно исчезнетъ, тогда 
слѣдуетъ обмыть его чистою водою. 

Возобновленіе глянца на матеріи, смоченной доЖдемъ. Растнвувъ 


осторожно матерію, должно намочить губкою тѣ мѣста, которыя 
вымочилъ дождь, положить на нихъ бумагу и выгладить утюгонъ. 
Уничтоженіе пятенъ на слеЖавшеися шелковой матеріи. Должно 


свернуть матерію труокою по влажному коленкору и положить на 
сутки въ сырое мѣсто 

Сведеніе пятенъ, произведенныхъ минеральными кислотами, I) 
Свѣжее пятно отъ минеральной кислоты выводится жидкимъ амміа¬ 
комъ или его парами; но если пятно произведено давно и кислота 
успѣла уничтожить краску совершенно, то остается одно средство— 
перекрасить матерію въ другой цвѣтъ.—2) Изъ темныхъ матерій не 
трудно выводить такія пятна. Черное сукно и прочія ткани становят¬ 
ся пурпурнокрасными. Если же пятно уже стало желтѣть, то спер¬ 
ва мочатъ нашатырнымъ спиртомъ, даютъ высохнуть, а потомь 
смачиваютъ разбавленнымъ растворомъ желтаго хромкали, а за¬ 
тѣмъ отваромъ кампешеваго дерева. Когда-же цвѣтъ матеріи бо¬ 
лѣе синеватъ, то немедленно мочатъ пятно растворомъ желѣзнаго 
купороса и отваромъ чернильныхъ орѣшковъ. Другіе цвѣта не такъ 
легко возстановляются. Надобно знать составъ краски, а состав* 1 
эти такъ разнообразны, что нельзя дать никакихъ опредѣлитель¬ 
ныхъ. правилъ. Во всякомъ случаѣ можно испытать дѣйствіе яа 


шатырнымъ спиртомъ. 

Уничтоженіе пятенъ отъ растительныхъ веществъ. Табачныя * 
прочіа растительныя пятна, какъ наприм., отъ сока малины, 
ники, смородины, и зеленыя травныя, а также пятна отъ нВ® 8 ’ 
уничтожаются на некрашеной матеріи обыкновеннымъ мытьемъ в* 
водѣ съ мыломъ. Съ цвѣтныхъ же матерій эти пятна своди гг 
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аскввэніемъ въ водѣ съ сѣрною кислотою 'на стаканъ во- 
яр <,поЛ ФПП положить отъ 10 до 12 капель кислоты) и промывкою 

*'**«• «**■ 

за ѵггятто& еЕ ' іе ІІЯ ’ геиъ отг лидеровъ. Пятно отъ ливера должно 
япя намочить чистою водою и слегка перетереть пальцами; 
гНйЧ пятН о отъ этого не сойдетъ, то нужно запачканное мѣсто 
да рим ъ спиртомъ. Съ матерій бѣлаго цвѣта ликерныя пнт- 
'ВОДЯТСЯ промывкою въ водѣ съ мыломъ. 

""уничтикеніе кофейныхъ и шоколадныхъ пятенъ. Ко®е со слив- 
а в шоколадъ приготовленный на молокѣ, хотя и оставляютъ 
Цвѣтныя по себѣ пятна, но выводить ихъ легче, нежели пятна 
отъ чернаго ко®е и шоколада свареннаго на водѣ. Для уничтоже- 
5,а этихъ пятенъ достаточно воды съ мыломъ; но какъ мыло мо¬ 
нета испортить цвѣтъ ткани, то обыкновенно прибѣгаютъ въ яич- 
воиу желтку, разболтанному въ горячей водѣ. Если пятно остает¬ 
ся послѣ аѣскояькчхъ промывокъ, то должно обратиться къ вин- 
ноиу спирту, навладывея его тряпкою или кисточкою. 

Уничтсікеніе чернильныхъ пятенъ на цвѣтныхъ матеріяхъ. Свѣ- 
ясе чернильное пятно уничтожается очень скоро: помывъ водою 
та мыломъ, намачиваютъ пятно разведенною соляною кислотою. 
Старое пятно требуетъ кислоты нѣсколько сильнѣйшей (на 20 или 
30 частей воды 1 часть кислоты). Съ бѣлыхъ бумажныхъ и льня¬ 
ныхъ тканей чернильныя пятна сводятся щавелевою кислотою или 
щавелеквглымъ кали 

ѴЕтюікеЕІе рзкавчинлыхъ пятенъ. На некрашенныхъ тканнхъ 
ржавчинныя пятна уничтожаются порошкомъ щавелевой кислоты, 
которую насыпаютъ на пятно, смоченное водою; на матеріяхь же 
Цвѣтныхъ эти пятна исчезаютъ отъ слабой соляной кислоты. Если 
катно не велико, то кислоту накладываютъ на него заостренною 
лучинкою и трутъ, пока пятно сойдетъ. Если пятно отъ этого не 
сходитъ, то лучше его оставить, чтобы не испортить цвѣта мате- 
№ Съ большимъ успѣхомъ можно употребить, въ этомъ случаѣ, 
н кремортартаръ, который хотя дѣйствуетъ медленнѣе, по не такъ 
•вльно измѣняетъ цвѣтъ матеріи, какъ соляная и щавелевая кие- 
в ® ты - Посыпавъ порошкомъ кремортартара пятно, оставляютъ его 
иац ТаК0МЪ вид * на ^минутъ, а потомъ перетираютъ паль- 
и в наконецъ смываютъ водою. 

^ильныя и рйпшчинныя пятна. Орѣшковыя чернила легко 
ш йю,гь соляною кислотою, если пятна сдѣланы па бѣльѣ или 
8ыво ЛОП,аТобумаяшой твани - Ализариновыя чернила лучше всего 
цДз-Д ^_винока менною кислотой. Щавелевая кислота не годится^ 
рв у что портитъ ткань. ЗаетарТівшія пятна, сдѣланвыя ализа 
с ыпан) ИМИ че Р нилами » мочатся водою, отжимаются и обильно по- 
Ч*въ Т \\ П Толчен пю винокаменною кислотой, а потомъ трутъ паль- 1 
Чатно изчезаетъ почти совсѣмъ. Оставя кислоту дѣйство- 
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вать нѣсколько минутъ, смываютъ ее сначала небольшимъ 8е 
чествомъ воды, и, въ случаѣ нужды, повторяють операцію, ц.**' 
виновамепноЁ кислоты отлично дѣйствуетъ сильная жавель.—рЗ 
чинныя пнтна удаляютъ, по Аргусу, соляною кислотой, а пото* 
растворомъ оловянной соли, или обработывая пятна щавелевою вв* 
лотой въ оловянномъ сосудѣ. Если это не помогает ь,—что бывает^ 
въ томъ случаѣ, когда къ пятнахъ есть жиръ, то, вымывши 
вянную соль, снова мочатъ ихъ соляною кислотой, тщательно до 
ютъ и употребляютъ крѣпкій растворъ кровяной соли, снов» Яо . 
ютъ, натираютъ содовымъ поташнымъ или растворомъ, опять во 
чатъ ихъ соляною кислотой, и пятно совершенно изчезаетъ 


Кровянныя и чернильныя пятна изъ дерева удаляются разбав¬ 
ленною сѣрною КИСЛОТОЙ (I ч., но вѣсу, кислоты И 3 Ч. ВОДЫ, 
которую наливаютъ на пятно, оставляютъ на нѣсколько минуту 
снимаютъ кислоту, моютъ и вытираютъ золой или содой. 

Уничтоженіе пятенъ отъ колеснаго сала, 1) Пятно напитывать 
терпентиннымъ масломъ, накладывая его губкою до тѣхъ поръ, 
пока масло не соединится съ саломъ, потомъ посыпаютъ порош¬ 
комъ валяльной глины. Черезъ 10 минутъ стираютъ глину и чис 
тятъ пятно щеткою. Если сало не вышло съ перваго раза, и 
можно ту же операцію повторить- Послѣ втораго раза пятно вы¬ 
водится совершенно; если же остается слѣдъ рго, то уничтожает¬ 
ся окончательно посредствомъ яичнаго желтка съ терпентиянынъ 
масломъ. Буде пятно отъ колеснаго сала оставалось на ткани дол¬ 
гое время, то нѣкоторыя желѣзистыя части крѣпко пристаютъ кг 
ткани и не уступаютъ обыкновеннымъ способамъ истребленія Въ 
этомъ случаѣ должпо хорошенько вымыть замаранное мѣсто во¬ 
дою и употребить соляную или щавелевую кислоту точно такъ же, 
какъ при уничтоженіи чернильныхъ пятенъ.— 2) Дѣйствуютъ эѳи¬ 
ромъ или бензиномъ; послѣднимъ въ томъ случаѣ, когда мазь 
высохла. Убѣдившись, что въ пятнѣ нѣтъ болѣе жиру, тогда упо¬ 
требляютъ, смотря по природѣ ткани, мыло, теплую воду 
разбавленную соляную кислоту. 

Уничтоженіе пятенъ, произведенныхъ грязью. Пятно, которое 
остается отъ промывки водою, выводится окончательно яичнымъ 
желткомъ. Впрочемъ, если эта операція останется безъ дѣйствія, 
то употреблятся кремортартаръ, который насыпается на пятно въ 
видѣ пброшка. Если грязь вытравила краску, то прежній цвѣтъ 
возстановяяется иногда уксусною или лимонною кислотою. 

Известковыя пята изъ сукна удаляются сперва жесткою, ОУ 
хою щеткой, а потомъ смачиваются уксусомъ и высушиваются 
Плодовыя и винныя пятна, если онѣ свѣжи, выводятся изъ по 
лотна водкою, а старыя — только жавелью. ѵ _ 

Восковыя пятда жа бархат!. Завязать въ тряпочку, самый с) 
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ъ нагрѣть его и тереть имъ бархатъ, Цо только не 
іЛ сильно. Также хорошо дѣйствуетъ бензинъ и эѳиръ. 
^!? яа 1«*ете пятенъ отъ мота, і) Мочевыя пятна должно выво- 


отчасъ, какъ тояьво ихъ замѣтятъ. Лучшимъ средствомъ, въ 
рт* ’рлучиѣі служитъ разбавленный жидкій амміакъ.Если пятно про- 
уже’давно и приняло свойства щелочныя, тогда амміакъ 
шіДОЪ оказать никакого дѣйствія, и надлежитъ прибѣгнуть 
ве “ (; оМ у раствору щавелевой кислоты. — 2) Можно также упо- 
» 4й ; ь уксусъ, лимонный сокъ или алкоголь. 

^Пятна отъ нота уничтожаются точно такъ же, какъ и мочевыя. 
Лй красныхъ цвѣтахъ они пропадаютъ мгновенно отъ раствора 

**Утдаікеніе пятенъ отъ саЖи, копоти и Жидкости, образующеі- 
ся п печныхъ трубахъ. Эти пятна должно напитать терпентин- 
выпь кисломъ и слегка перетереть пальцами, потомъ выводить 
скѣгш изъ терпентиннаго масла, яичнаго желтка и воды. Если 
сп дѣйствія этихъ веществъ пятно не исчезнетъ и останутся на 
данѣ келѣ-іистыя части, тогда на цвѣтныхъ тканяхъ должно упо¬ 
требить соляную кислоту, а на бѣлыхъ или окрашенныхъ въ 
прочный цвѣтъ — щавелевую соль или креѵюртартаръ. 

Уничтоженіе масляныхъ, Мирныхъ, сальныхъ и т.п. пятенъ. 1} Всѣ 
ваш, произведенныя жирными веществами, вводятся чистымъ 
терпентиннымъ масломъ-, но очищенное ламповое масло, содержа 
въ себѣ малое количество сѣрной кислоты, отъ одного терпентин¬ 
наго масла пе исчезаетъ, а требуетъ дѣйствія амміака или совер¬ 
шенней яерекраски матеріи. Напитавъ замаранное мѣсто терпен¬ 
тиннымъ масломъ, перетираютъ его пальцами; потомъ снова на¬ 
мачиваютъ тѣмъ же масломъ и посыпаютъ порошкомъ трубочной 
глины, которую, когда опа засохнетъ, счищаютъ щеткою. Бѣлое 
*® и °. остающеегя иногда въ этомъ случаѣ отъ глины, вытирается 
окончательно хлѣбнымъ мякишемъ. Тому, кто не можетъ перено- 
ег« 13<шаха терпентиннаго масла, совѣтуемъ употребить вмѣсто 
лавандовое масло или крѣпкій винный спиртъ. Впрочемъ, не¬ 
вм ТВЫ " 8апахг терпентиннаго масла весьма скоро уничтожается 
парами, надъ которыми нужно подержать матерію, или 
еувой ’^^тривашемъ.—2) Изъ шерстяныхъ матерій, салфетокъ 
„ и т - п. жирныя пятна выводятся углекислою магнезіей, 

^ютъ Смѣииваю тъ съ водой, и полученную кашицу наклады- 
Под ъ ,,а пшено слоемъ не толще ножеваго. обуха, и, положивши 
^'Рѣваю* 10 Ни ®У дь тяжесть, даютъ высохнуть; затѣмъ сильно 
Виір ІГЬ ЙТъ магнезію утюгомъ. Этотъ способъ хорошъ для свѣжихъ 
Ущ’ ^ а Р“а же выводятся бензиномъ. 

Ид д д е !г еЕ " 1е пятеЕЪ > производимыхъ лакомъ, масляными Ьраска- 
и&сд а ^ Л^ъ. Всѣ эти вещества содержатъ въ себѣ сгущенныя 
°торын крѣпко пристаютъ къ матеріи и выводятся изъ 
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нея точно такъ же, какъ и жирныя пятна,— терпентинным 
ломъ. Нѣкоторые употребляютъ, для истребленія смолъ и 
тельныхъ маслъ, свѣжее коровье масло, кот орое потомъ выво* 
терпентиннымъ, лавандовымъ и другими летучими маслами, а 
одеколономъ. ’ та **і 

Уничтоженіе пятенъ на шерстяныхъ тканяхъ, особе. 
цвѣта. 1) Сперва выколотить прутьями пыль, назначить 
всѣ пятна, и на каждое изъ нихъ налить по нѣскольку щ»* 1 
бычачьей желчи, а потомъ довольно крѣпко растирать ее вщ/ 1 
съ мыломъ, такъ, чтобы пятна покрылись густою пѣною. 
того, поманивая щетку въ желчь, равведенвую семью или весел* 
частями воды, натирать все сукно по ворсу, и наконецъ, вывал 
матерію во всѣхъ мѣстахъ, распялить ее на рамкѣ для просущщ 
Когда же она высохнетъ, то, чтобы придать ей прежнюю мягкосп 
надобно покрѣпче тереть ее сухою щеткою Отъ такой обрабощ 
всѣ жирныя пятна совершенно изчезнутъ; но на тѣхъ мѣстахъ 
гдѣ они были, алый цвѣтъ обыкновенно измѣняется въ роиовы] 
Для возстановленіи прежняго цвѣта, слѣдуетъ натирать такія мѣста 
разведеннымъ водою лимоннымъ сокомъ, а если «того недоел- 
точно, то накладывать па нихъ свѣжія лимонныя корки, желти 


стороною къ сукну, и дать имъ полежать на пятнахъ два трі 
или четыре. Послѣ того пвѣтъ обыкновенно возстановляется. Бел 
все сукно сдѣлается розовымъ, то надобно помочить его въ іи 
лой водѣ, смѣшанной съ растворомъ олова и кремортартарош, 
отчего оно вскорѣ получитъ прежній алый цвѣтъ —-2) Жириш 
пятна изъ алаго сукна можно выводить и бычачьего желчью, и 1 
съ большою осторожностію. Надобно налить каплю желчи на сакр 
еррдиву пятна и растирать ее тупою вязальною иглою, старая» 
чтобы жрлчь прошла насквозь; потомъ постепенно прибавлять во 
немногу желчи, продолжая натирать пятно отъ средины къ окру* 
ности, пока всѣ жирныя его части растворятся. Послѣ того остае*» 
сполоснуть пятно лимоннымъ сокомъ или растворомъ олова.— ЗгД** 
уничтоженія жирныхъ пятенъ на алыхъ матеріяхъ можно у® 61 
реблять и яичвый желтокъ, который, во многихъ случаяхъ. ор№ 
почштрльнѣе бычачьей желчи, потому что не оставляетъ по с№ 
никакихъ слѣдовъ, и истребляетъ почти всѣ пятна—4) Одинъ я® 
рижскій Фабрикантъ предлагаетъ слѣдующее средство: раствор®»” 
въ 1000 чагтяхъ, по вѣсу, дождевой или рѣчной воды 32 вѣсов_ 
части щавелевой соли, 16 вѣсовыхъ частей кристаллической с(| ** ’ 
5 вѣсовыхъ частей поташу; когда растворятся всѣ эти веше^ т ’ 
прибавляютъ 2 вѣсовыя части толченой кошенили, и проп» 


ваштъ. Пропитавши полученною жидкостью красную ткань, , 
по ней жесткою щеткой (по направленію варгы, если это су*Я“ ( ' 
а потомъ моютъ чистою водой. Произведенные опыты подтверР^ 
всѣ похвалы изобрѣтателя; жидкость дѣйствуетъ быстро и 
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причемъ красный цвѣтъ ткани возстановяяется во всей 
іЯ,В °’первоначальной чистотѣ и свѣжести. Кошениль, впрочемъ, 
св° гВ Іюлямъ здѣсь существенной части. 

^'в^веденіе грязныхъ пятенъ съ платья алаго цвѣта. Запятнанныя 
* важно натереть намыленною щеткою, а послѣ помыть ихъ 
-»* довольно горвчихъ мыльныхъ растворахъ. Но эту ра- 
надобіі» производить очень проворно, чтобы цвѣтъ матеріи 
8оТУ ѵгііѣлъ измѣниться. Вынувъ такое платье изъ послѣдняго 
ие наго раствора, надобно хорошенько выполоскать его въ чис- 
,В йвойѣ, а для возвращенія поолѣднѣвшимъ мѣстамъ прежняго 
обмывать ихъ подолѣе холодною водою, прибавивъ къ ней 
Только капель раствора олова и немного кремортартара. Если 
нлатье пе слишкомъ замарано, то можно обойтись и безъ мыль¬ 
ныхъ растворовъ, а употреблять просто чистую горячую воду, 
половивъ въ нее мѣшечекъ съ пшеничными отрубями. Обмывать 
иатерпо должно въ ^вухъ такихъ водахъ, прибавляя немного 
нелко-столченнаго кремортартара, р если цвѣтъ нѣсколько измѣ¬ 
нится въ розовый, то мочить, въ продолженіи нѣсколькихъ ми¬ 
нуть, въ холодной водѣ, смѣшанной съ небольшимъ количествомъ 
раствора оловянной соли. 

Возстановленіе измѣнившагося алаго цтѣта чищенныхъ тканей, 
производится слѣдующимъ образомъ. 1) Обернувъ указательный 
палецъ бѣлою холстиною, обмакиваютъ его въ растворъ слабой 
уксусной кислоты и натираютъ имъ розовое пятно. Когда же оно 
у итожится, что происходитъ обыкновенно весьма скоро, то обер¬ 
тываютъ тотъ же палецъ чистымъ мѣстомъ холстины и, помо¬ 
чивъ его въ водѣ, трутъ пятно, образовавшееся отъ раствора 
кислоты. Наконецъ натираютъ то же мѣсто чистою тряпкою по 
ворсу суква, пока оно почти совсѣмъ высохнетъ. — 2) Всего же 
чаще случается возстановлять на матеріяхъ цвѣта, поблѣднѣвшіе 
011 кислыхъ плодовыхъ соковъ. Для этого употребляется слабый 
Растворъ соды или амміака, которымъ намазываютъ пятна, или 
отачиваютъ всю матерію, особенно если цвѣтъ измѣнился во мно- 
Ойъ мѣстахъ. 

Для уничтоженія ік ирныхъ пятенъ на шерстяныхъ матеріяхъ, 
«шитыхъ шелками, упптреоляется, вмѣсто мыла, бычачья желчь 
** Те рпентиішая эссенція, при соблюденіи тѣхъ же предосторож- 
лотп^’ ° КОто Р ых,ь говорено было выше. Но серебромъ или зо- 
нѣв г вшитыя матеріи, по выведеніи изъ нихъ пятенъ, непре- 
8и Во н У®но класть подъ лощильный прессъ: выглаженныя та- 
0 о ъ °®разомъ, онѣ почти ничѣмъ не отличаются отъ новыхъ. 
■ *»<*» вышитыхъ шерстяныхъ матерій въ мыльныхъ раство¬ 
рять Надо ^ но оканчивать какъ можно скорѣе, и вообще употреб- 
« этого никакъ не болѣе 7 или 8 минутъ. Если, кромѣ 
в Ыхъ пятенъ, будутъ находиться на нихъ и другія, то, окон- 
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чивъ обмываніе, надобно каждое изъ нихъ вывести пред» 
средствами, а потомъ уже класть матеріи подъ прессъ. ' 11 

Толстыя шерстяныя и бумажныя матеріи бѣлаго цвѣта, 
мѣръ, одѣяла, очищаютъ отъ жирныхъ пятенъ посредствен^ 1 
новальной глины; потомъ, отдѣливъ глину, моютъ ихъ И Л С| » 
и наконецъ выполаскиваютъ въ чистой водѣ. Если эти т. 0 * 1 
послѣ такой обработки, будутъ еще не совершенно бѣлы, 
можно подсинить, помочить въ слабомъ мыльномъ раствові* 
окурить сѣрою. Но какъ эти способы въ домашнемъ бц/т 1 
всегда удобны, то достаточно вымыть матерію въ двухъ ѵ! 
трехъ горячихъ мыльныхъ растворахъ, прибавляя къ иииъ, и* 
скорѣйшаго дѣйствія, немного поташа. Если толстую ткань щц 
руками слишкомъ трудно, то, наложивъ нѣсколько одѣялъ въ*^ 
ку съ мыльнымъ растворомъ, мнутъ ихъ и не ре вора ч и ваютъ вщ. 
комъ или пестомъ изъ крѣпкаго дерева. 

Жирныя пятна на шелковыхъ тканяхъ, в какъ бѣлыхъ, таец 
цвѣтныхъ, выводатгя обыкновенно эссенціями или летучими щц 
лами. При употребленіи терпентинной эссенціи, лишь только пц 
но исчезнетъ, надобно насыпать на мокрое мѣсто какой нибр 
мелкій порошокъ. Для бѣлыхъ тканей употребляется въ шеи 
случаѣ толченный гипсъ, а для цвѣтныхъ — горшечная гяииащ 
зола, просѣянная чрезъ частое шелковое сито. По уничтожен» 
пятенъ на цвѣтныхъ шелковыхъ матеріяхъ, ихъ не моютъ, м 
просто чистятъ щеткою; если же безъ мытья обойтитьгя ним, 
то мочатъ въ весьма слабомъ растворѣ адрагантовой камеди,» 
потомъ, сильно выжавъ ихъ, растягиваютъ, для просушки, га 
деревянныхъ рамахъ, плотно обтянутыхъ холстомъ, къ которому 
пришпиливаютъ ткань булавками. Высохшія такимъ образомъ м- 
теріи, большею частію, не требуютъ никакой дальнѣйшей обра¬ 
ботки. 

Шелковыя ленты не распяливаютъ на рамахъ, но, помочит 
ихъ въ глаошгь растворѣ рыбьяго клея кладутъ между двумя ли 
стами бумаіи и гладятъ утюгомъ. Легкія шелковыя ткани довот 
но скоро очищаются отъ пятрнъ. потому что ихъ можно и иийЫ- 
ливать. Но изь плотныхъ, какъ напримѣръ изь гроденэплевЫХ 4 < 
пятна выводятъ обыкновенно однѣми только эссенціями. ІІамЫ® 11 ' 
ныя шряковыя матеріи надобно какъ можно чище еполаскив» ТІ1 
водою. Шелковыя же ткани бѣлаго цвѣта нужно окуривать сѣр<® 
Мебельныя матрріи, по очищеніи отъ пятенъ, надобно класть ДО* 
лощильный прессъ. 

Бѣлый атласъ и другія бѣлаго цвѣта шелковыя матери, » 010 ^ 
въ двухъ или въ трехъ юрячихъ мыльныхъ растворахъ, в * 
только руки могутъ терпѣть. Можно также кипятить ихъ въ в 
колькихъ мыльныхъ растворахъ, прибавляя къ послѣднему “ 
большое количество синьки, а послѣ окуривать ихъ сѣрою- ® 



ввести синьку въ чистой колодезной водѣ, въ которой и мо- 
8 ° Р а иат еріи, вынутыя изъ послѣдняго мыльнаго раствора. Оку- 
** ткани распяливаютъ на рамахъ, пришпиливая ихъ къ 
1 * сту булавками и наблюдая, чтобы онѣ вездѣ были равно на- 
*°!!уты; а когда онѣ высохнутъ, то слегка покрываютъ ихъ сла- 
шит> растворомъ адрагантовой камеди, намазывая его мягкою губ- 
® 0 Т а камедь сообщаетъ очищеннымъ матеріямъ красивый 
ъ . Вмѣсто намазыванія губкою, можно смочить всю ткань въ 
вастворѣ камеди и, хорошенько выжавъ ее во всѣхъ мѣстахъ, 
высушить на рамкѣ. Приготовляя растворъ адрагантовой каме- 
„л непремѣнно нужно процѣживать его чрезъ тонкій холстъ 
для того, чтобы онъ былъ совершенно чистъ и безцвѣтенъ. 
Замѣтивъ при этомъ, что рыбій влей санъ по себѣ, или въ со¬ 
единеніи съ спермацетомъ, придаетъ очищеннымъ шелковымъ ма¬ 
фіямъ почти такой же лог къ, какъ и адрагантовая камедь. 

Шелковыя матеріи, окрашенныя въ прочный синій или йоле- 
товыЁ цвѣта, ыожио мыть въ мыльномъ растворѣ, прибавляя къ 
нему небольшое количество поташа. Обмываніе въ этовъ раство¬ 
рѣ производится такимъ же образомъ, какъ и въ другихъ случа¬ 
яхъ, и когда матерія достаточно очистится, то, вынувъ ее, завер¬ 
тываютъ въ чистый холстъ и осторожно выжимаютъ. Для этого, 
разостлавъ холстъ на столѣ, кладутъ на него вымытую матерію 
и довольно плотно свертываютъ въ трубку обѣ ткани вмѣстѣ, 
стараягь не измять шелковой. Окончивъ выжиманіе, натираютъ 
ватерш, съ изнанки, мягкою губкою, омоченною слабымъ раст¬ 
воровъ рыбьяго клея или адрагантовой камеди; потомъ, снова 
выжавъ ее тѣмъ же способомъ, пришпиливаютъ къ ранкѣ булав¬ 
ками. Иногда, чтобы придать ткани болѣе лоска, прибавлаютъ къ 
рагтвору кярн небольшую частицу поташа. 

^Цвѣтныя шелковыя матеріи, если краски на нихъ довольно проч- 
проворно моютъ въ двухъ или трехъ холодныхъ мыльныхъ 
гворахъ; и какъ скоро цвѣтъ ихъ начнетъ нѣсколько измѣ¬ 
няться, тотчасъ же вынимаютъ изъ раствора и кладутъ въ чистую 
холодную воду, къ которой уже прибавлено нѣсколько капель сѣр- 
Вой Зелоты. Впрочемъ эту кислоту надобно употреблять съ чрев- 
в ычайвою осторожностью, потому что многія краски отъ нея со- 
вс РШенно линяютъ, особенно желтыа, зеленыя и кармазинныя; 
иѣгто сѣрной кислоты торавдо удобнѣе употреблять, для окрашсн- 
В1 > такіе цвѣта матерій, лимонный сокъ или уксусъ, 
селения Матеріи, по очищеніи ихъ отъ пятенъ, нужно мочить 
с сла ®°мъ рас і ворѣ какой нибудь мѣдной соли. На другія же ие- 
й внеиио лучше дѣйствуетъ, въ такомъ случаѣ, желѣзный купо- 
тд ” ли растворъ олова и кремортнртара’. * 
ежовыя матеріи пунцоваго, вишневаго и г. п. цвѣтовъ, для 
Щенщ нхъ оть пятен ь, можно обмывать въ двухъ или въ трехъ 
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холодныхъ мыльныхъ растворахъ. Но эту работу надобно 0Ва 
вать какъ можно скорѣе, а къ водѣ, употребляемой для 
ванія, прибавлять весьма малое количество кислоты Виро/* 11 
если цвѣтъ на такихъ матеріяхъ немного покраснѣетъ илв** 1 
желтѣетъ, то не трудно возстановить его, помочивъ матерію весі* 1 
слабымъ растворомъ какой нибупь щелочи. * а 

Изъ черныхъ шелковыхъ матерій пятна выводятся посредство» 
бычачьей желчи, которую разводятъ горячею водою, такъ чюбв 
образовался родъ мыльнаго состава, въ которомъ и обмыва*^ 
матеріи. Вынувъ изъ раствора, выполаскиваютъ въ чистой вода 
и когда всѣ нечистоты отдѣлятся, растягиваютъ на рамахъ д Ла 
просушки. Высохшія матерія сперва натираютъ съ изнанки рагт- 
воромъ свѣтлаго клея, намазывая его мягкою губкою, а потомъ 
выжавъ ихъ въ чистомъ холстѣ, снова пришпиливаютъ къ раманъ. 

Мебельныя матеріи сначала чистятъ щеткою, а потомъ обмы¬ 
ваютъ въ мыльных ь растворахъ и долго моютъ въ чистой водѣ, 
для того, чтобы совершенно ихъ очистить отъ мыла, которое, 
оставаясь на высохшихь матеріяхъ, въ видѣ бѣлаго порошка, со¬ 
общаетъ имъ непріятный видъ. Но тѣхъ матерій, которыя послѣ 
обмывки нужно окуривать сѣрою, полоскать не долито. Для окон¬ 
чательной обработки, очищенныя такимъ образомъ мебельныя ма¬ 
теріи кладутъ подъ лощильный прессъ. Всего труднѣе чистить 
жесткія шелковыя матеріи, напримѣръ, гроденапль и т. п., потому 
что изъ нихъ обыкновенно надобно выводить каждое пятно особо, 
и вообще употребнять средства безъ смачиваша всей матеріи. Ооиы- 
вать же ихъ въ мыльныхъ растворахъ никогда не должно. Если 
на мебели образуются отъ сырости бѣловатыя пятна, то ихъ уничто¬ 
жаютъ табачнымъ пепломъ. 


Выведеніе пятенъ изъ затканныхъ или вышитыхъ золотомъ, сере¬ 
бромъ или шелками, шелковыхъ матеріи. Вь этомъ случаѣ прежде 
всего надобно узнать, могутъ-ли онѣ выдержать дѣйствіе мыль¬ 
ныхъ растворовъ, не измѣняясь въ цвѣтѣ? Если окажется, что 
краски на нихъ линючія, то надобно натирать всѣ пятна терпен¬ 
тинною эссенціею, а по уничтоженіи ихъ насыпать на тѣ мѣста 
или толченый гипсъ, или мелкостертую и просѣянную горшьчнув 
глину, смотря по основному цвѣту матеріи. Вышитыя атласны* 
ткани гораздо удобнѣе обмывать въ мыльныхъ растворахъ, а и®* 
томъ, выполоскавши въ самой чистой колодезной водѣ, какъ моя® 
скорѣе высушить. Эту работу должно производить въ сухов, ж®Р' 
кое время, съ тѣмъ, чтобы скорѣе ее кончить. Въ противной 
случаѣ надобно сушить выполосканныя матеріи въ теплыхъ кимв»' 
тахъ. Иногда, при обмываніи, ліняютъ нѣсколько и вышитыя ® а 
теріи; почему, какѣ "только покажется нѣкоторая перемѣна 
цвѣтѣ, должно ихъ тотчасъ же вынуть изъ мыльнаго раствор® 
выполоскать въ водѣ, смѣшанной съ небольшимъ количеств® 
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Пятна на козйз, сдѣланныя азотною кислотой, уничтожаются сѣр- 
* іо сурьмой, къ которой прибавлено немного калійнаго щело- 
вИ . і мерш ая кожица лргво отдѣляется тогда пескомъ; затѣмъ мо- 
*тт, окисленною и, наконецъ, чистою водой. 

10 Чистка перчатокъ. 1) Если на перчаткахъ образуются пятна отъ 
пол! а го лежанія, то для уничтоженія послѣднихъ дѣйствуютъ слѣ¬ 
дивъ образомъ: въ хорошо закрытый ящикъ кладутъ очищен¬ 
ный углекислый аммоніакъ, а на него запятнанныя перчатки, но 
де кучей, а такъ, чтобы аммоніакальныя испаренія легко могли 
всюду проникать, и закрываютъ ящикъ. Чрезъ 1 — 2 дня изчез¬ 
нутъ воѣ пятна; самая кожа и цвѣтънисволько не испортятся.— 2) 
Лосинныя м замшевыя перчатки сначала должно намочить въ раст¬ 
ворѣ виннокаменной соли въ водѣ, потомъ промыть въ водѣ съ 
иичнымъ желткомъ и аппретировать слабымъ растворомъ желтой 
охры съ квасцами. Беѣ вообще лосинныя и замшевыя вещи, послѣ 
такой промывки, выворачиваются на изпапву и сушатся въ умѣ¬ 
ренной температурѣ.—3) Лайковыя перчатки обыкновенно чистится 
смѣсью изъ молока и углекислой соды, но проще это чищеніе дѣ¬ 
лается слѣдующимъ образомъ: обмочивъ Фланель въ теплую воду, 
посыпаютъ на нее мыльнаго порошка и трутъ имъ расправленную 
перчатку: мыло снимаетъ грязь и перчатка обновляется. 

Составъ для чистки перчатокъ. 1) Растворить 6 лотовъ мыла въ 
12 лотахъ воды, въ тепломъ мѣстѣ, прибавить еще 4 лота бѣ¬ 
лильной воды и % золотника нашатырнаго спирта, и натирать 
этою смѣсью перчатки до тѣхъ поръ, пока онѣ не сдѣлаются чи¬ 
стыми.—2) Бюррель въ Парижѣ предлагаетъ для чистки перчатокъ 
изобрѣтенный имъ составъ: Еаи ёсагіаіе, приготовленный ииъ 
1000 частей воды, 32 ч. щавельной соли, 16 ч. соды и 5 частей 
поташа. 


%&скія шляпы изъ шелковаго плюша чистятся двумя различ- 
№ способами. 1) Снявъ осторожно плюшъ съ колпака, мочатъ 
®го въ водѣ съ амміакомъ, потомъ приглаживаютъ, промываютъ 
81 чиегой водѣ, прожимаютъ въ полотнѣ, растягиваютъ во всѣ 
СТо І 10и ы и сушатъ въ тепломъ мѣстѣ.—2) Обмакивают ь плюшъ въ 
Растворъ 2—3 частей углекислой соды въ 100 частяхъ воды, про¬ 
таскиваютъ въ чистой водѣ, выжимаютъ въ холстинѣ, растяги- 
на* 4 Ъ " с У Шатг на воздухѣ. Когда плюшъ совершенно высохнетъ, 
дѣваютъ на болванъ колпакъ, покрывают ь его растворомъ гум- 
вг винномъ спиртѣ и натягиваютъ плюшъ, приглаживая 
Рачиаъ утюгомъ. Обновленную такимъ образомъ шляпу аппре- 
йіютг окончательно шерстянымъ бархатомъ. 

‘венныя иляпы. Снявъ тулью и всѣ украшенія, намачиваютъ 
Е »^‘ѵю ткань въ чистой водѣ съ какою нибудь кислотою—ща- 
Рают* 010 1010 соланою і ставятъ на Форму изъ бѣлаго дерева, обти- 
ъ губкою съ растворомъ поташа, потомъ мыльною и кислот- 
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ною водами и окуриваютъ сѣрою. Составъ же для аппретир 0в 
шляпы дѣлаются изъ раствора бѣлаго клея и мыла съ квасцав** 

Шерстяные и шелковые цвѣтные ковры обновляются выгвр 11 
ніемъ ихъ Фланелью или триповою щеткою съ бѣлилами или 
ченымъ мѣломъ, уничтожающими копоть и постороннія вещ еГіТВа ' 
Потомъ моютъ коверъ настоемъ травы мыльнянки, мочатъ его 
въ продолженіи 10—15 минутъ, въ водѣ, съ прибавкою трехъ пш! 
центовъ селитраной кислоты, растягиваютъ на рамку и сушатъ 
въ тепломъ мѣстѣ. Когда коверъ почти высохнетъ, должно ра*. 
гладить его утюгомъ съ изнанки, по холсту, намоченному водой 
съ квасцами. Если въ коврѣ находятся гвѣтло-Фіодетовые колера 
то ихъ смачиваютъ осторожно растворомъ основной углекислой 
соды въ водѣ съ малымъ количествомъ аравійской камеди и 
сахара. 

Составы для уничтозкенія всякаго рода пятенъ. 1) Растворяется 
въ водѣ оѣлое мыло и кь раствору пробавляется нѣсколько яич¬ 
ныхъ желтковъ и немного терпентиннаго масла. Перемѣшавъ эти 
вещества, прибавляютъ толченой валидной глины столько, чтооы 
образовалась твердая масса. Этотъ составъ употребляется весьма 
просто. Пятно, которое желаютъ вывести, намачивается водою и 
натирается, посредствомъ щетки, губки или руки, составомъ.— 
Чрезъ нѣсколько времени, когда составъ подѣйствуетъ, пятно смы¬ 
вается водою, а потомъ вытирается щеткою или Фланелью— 
г &) Очень хорошее мыло для выведенія пятенъ составляется изъ 50 
частей валяльной глины, смоченной терпемтшшымъ или лавандо¬ 
вымъ масломъ, и 60 частей углеквелаго поташа. Перемѣшавъ эта 
вещества, прибавляютъ немного мыла и дѣлаютъ шарики иди ле¬ 
пешки, которыя употребляются такъ же, какъ и выше описавиыВ 
составъ. Это мыло должно особенно употреблять при выведеніи 
пятенъ изъ шерстяныхъ матерій и суконъ, коихъ цвѣта не измѣ 
няются отъ щелочей.—3) Четверть Фупта хорошаго испанскаго мыла 
наскоблить ножемъ въ стружки, и, высушивъ въ печкѣ, истолочь 
въ порошокъ, который распустить въ бѣломъ скипидарѣ такъ, чтобы 
составилось жидкое тѣсто. Пою ь вз'ять полторы столовыя ложки 
бычачьей желчи и */ 4 золотнш а березовой золы, просѣянной сквозь 
частое" сито и тщательно отдѣленной отъ угольныхъ частицъ, 
столько же хорошо пережженыхъ квасцовъ и 1 золотникъ мелко- 
истолченной и просѣянной бѣлой глины. Хорошенько смѣшавъ эти 
вещи съ вышеозначеннымъ тѣстомъ, надѣлать изъ смѣси шар и " 
ковъ и высушить ихъ на вольномъ воздухѣ. Этотъ недорогой со¬ 
ставъ оказывается очень дѣйствительнымъ средствомъ для вывод* 
большей части пятенъ изъ матерій всякаго рода, если только эти 
пятна будутъ въ скорости замѣчены. Сначала пятно обмывают 5, 
тепловатою водою, потомъ, натеревъ его составомъ, смываютъ с *' 
мою горячею водою, до тѣхъ поръ, пока не останется никакое 
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знака бывшаго пятна, и затѣмъ высушивъ, гладятъ матерію 
ячимъ утюгомъ—4) Въ муравленый горшокъ кладутъ бутылку 
Г °пячей воды, немного бѣлаго мыла и унцію чистой соды; когда 
я вещества совершенно растворятся, то прибавляютъ въ нимъ 
81 лодочки бычачьей желчи и нрмного лавандовой эссенціи 
йоошенько мѣшаютъ, процѣживаютъ сквозь чистое нолотенцо, и 
яічегшую такимъ образомъ жидкость берегутъ для употребленія. 
Когда хотятъ употребить ее, то кладутъ небольшое ея количество 
и а пятно трутъ щеткою и потомъ выиыяаютъ до-чиста теплою во- 
пою.-—5/Взять 8 золотниковъ нашатырнаго спирта (жидкаго амміака), 
гхолько же виннаго спирта, 1 золотникъ лавандоваго магла и 16 
золотниковъ воды; влить все въ бутылку и болтать, чтобы хо¬ 
рошенько смѣшалось. Эта вода можетъ храниться цѣлые го- 
д Иі но каждый разъ предъ употребленіемъ надобно ее хорошо 
взбалтывать Когда надобно вывести пятно, тогда сперва запятнан¬ 
ную вещь очистить отъ пыли, а потомъ пятно намочить этою 
водою и трреть его глргка между пальцами, пока вода совершенно 
рч, нимъ соединится; послѣ того вымыть холодною водою. Эта 
смѣсь очень удачно сводитъ пятна съ шерстяныхъ бумажныхъ и 
льняныхъ матерій, только ддн линючихъ она нр годится —6). 
Свѣжей бычачьей желчи % Фунта, прокаленной и мелко-растертой 
б\ры ‘/ 3 «.унта и одинъ гвѣжій аичный бѣлокъ перемѣшать хо¬ 
рошенько въ каменной, либо стеклянной ступкѣ, прибавивъ туда 1 
®увп мелко наскобленнаго бѣлаго мыла, стереть всю смѣсь такъ, 
чтобы вышла совершенно однообразная масса, которую поставить 
на рутки въ сырое мѣсто и потомъ, надѣлавъ изъ нея шариковъ, 
кыгушить ихъ на воздухѣ. При употребленіи, намочить жирное 
пятно водою и тотчасъ же натереть его мыльнымъ шарикомъ, а 
потомъ выполоскать пятно чистою водою. Если съ одного раза 
"атно ве сойдетъ, то повторить эти пріемы въ другой разъ—7). 
Фунтъ бѣлаго венеціанскаго мыла. 6 желтковъ и ложку толченой 
еоаи смѣшать съ сокомъ пырейнаго лука такъ, чтобы составился 
рпдт тѣста; изъ него надѣлать катышковъ и дать имъ хорошенько 
высохнуть въ тѣни. Когда надобно употреблять это мыло для вывода 
“ятепъ, то намочить сукно или матерію чистою водою и. натерши пят- 
0 съ обѣихъ ®р сторонъ, упомянутымъ мыломъ, вымыть трпловатою 
°Йою—8). Жидкость для вывода пятенъ (жирныхъ) тъ шелковыхъ и 
^рстякыгг тканей "Возмите четыре лота самаго крѣпкаго виннаго 
впрта. У 8 ДОта двмоннаго и 1 { / й Лота бергамотнаго эѳирнаго 
Вр Сла и У в лота ѣдкаго амміака (нашатырнаго спирта). Смѣшайте 
і, р е Это вг стаканѣ и дайте стоять до тѣхъ поръ, пока эта смѣсь 
в Ыл^й ТПИТРЯ и не сдѣлается совершенно прозрачною. Потомъ 
заіг ^ сгклянку и сохраняйте до употребленія, тщательно 
УПоррц Н у ю Кпгда надобно выводить пятно, налейте на него 
Жидкости одну илп двѣ капли и натирайте пропускною бу- 
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нагою до тѣхъ поръ, пока не сойдетъ пятно. —9) Маіора Нов 
экстрактъ дня вывода пятенъ и чистки всякого рода ыатеп** 
терпентиннаго масла 5 литровъ, виннаго спирту 2у я литра ? 
товъ 1*/ 4 унціи, маіорана */ 4 ф.; перечной мяты, розмарин 
лавендуловыхъ цвѣтовъ, гвоздики и корицы, каждаго по \у * 
ціи; нашатыря % унціи; ѣдкаго поташа и щавелевой соли г 
*/ 4 унціи масла лавендуловаго */ Е ф , масла розмариннаго 2 ущ>,^ 
масла бергамоіяаго и померанцевыхъ цвѣтовъ, каждаго по 1 у Ь ц І8 
Всѣ эти снадобья кладутся и выливаются въ мѣдный лужеящ 
котелокъ снабженный крышкою, которая закрывается герметичрсвв 
имѣя небольшое отверстіе на серединѣ, отъ котораго идетъ м е ! 
таллическая трубка. Надобно смѣсь эту кипятить виродолжеищ 
трехъ часовъ, и потомъ процѣдить. Когда же остынетъ эта жид¬ 
кость, разлить въ стклянки и плотно закупорить до употребленія. 
При выводѣ пятна, очистивъ матерію отъ пыли, наливаютъ щ 
пятно одну или двѣ капли и протерѣвъ его пропускною бумагой, 
чтобы вышло пятно совершенно, промываютъ тепловатою водою 
Экстрактъ этотъ, содержащій въ себѣ такое значительное коли¬ 
чество эѳирныхъ веществъ, и составляя спиртно-скипидарную жид¬ 
кость, съ необыкновеннымъ успѣхомъ способствуетъ разложенію 
всякаго рода пятенъ 

Шарики для вывода пятенъ. 1) Берутъ очищенную отъ песка 
глину, употребляемую на Фарфоровыхъ заводахъ и художниками, 
и мѣшаютъ ее съ равными, но вѣсу, количествами соды, мыла, 
хорошо сбитой воловьей желчи и съ 16 яичными желтками. Все 
это рачительно растираютъ на камнѣ или на плитѣ курантомъ и 
потомъ скатываютъ въ маленькіе шарики. Для употребленія, со¬ 
скабливаютъ съ шарика нѣсколько стружекъ, размачиваютъ въ 
цодѣ, дѣлая родъ тѣста, и намазываютъ имь пятно. Эти шарики, 
* для очень нѣжной краски, по причинѣ содержанія въ нихъ щелочи 
и мыла, не годятся—2) Для вывода пятенъ изъ сукна, приготовля¬ 
ются шарики изъ валяльной глины, которая, совершенно сухая, 
растирается почти въ пыль, за тѣмъ мѣсятъ ее съ лимоннымъ 
сокомъ и прибавляютъ немного поташа, тщательно разминаютъ, 
до тѣхъ поръ, пока смѣсь приметъ плотность густаго, упругаго 
тѣста, которое передѣлываютъ въ шарики и сушатъ на солвдѣ 
Когда употребляютъ ихъ въ дѣло, сначала выколачиваютъ изъ 
сукна пыль, потомъ смачиваютъ запятнанныя мѣста, натирают” 6 
ихъ шарикомъ и оставляютъ просохнуть; когда ‘совершенно вы¬ 
сохнетъ сукно, чистятъ его щеткою и пятна вымываются чисто» 
водою. —3) Растворяютъ 15 частей сальнаго мыла въ 60 частях” 6 
крѣпкаго спирта, прибавляютъ 15 ч. терпентинпаго масла, 5 ,- 
желтка, и столько просѣяннаго бѣлаго болюса, что образуется 
довольно густая масса, изъ которой выдѣлываются шарили. 
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ПРЕЧЕШНОЕ ДѢЛО. 

йьггье бѣлья производится различными способами. Простое я 
лняновепное мытье бѣлья, совершенно удовлетворяющее всѣмъ 
ловшмъ чястоты и прочности его слѣдующее: разсортировавъ 
шье. предварительно вымачиваютъ его въ кадкахъ—въ растворѣ 
„'яти частей воды и одной части пшеничныхъ отрубей, тща¬ 
тельно размѣшанныхъ деревянною веселкою. При этомъ наблю- 
ается нравило: если вода, назначаемая для вымочки, берется ко¬ 
лодезная или ключевая, то необходимо бросить въ нее немного 
иотаюа или соды. Крупное грязное бѣлье вымачивается въ такомъ 
растворѣ въ продолженіе двухъ сутокъ, а мелкія вещи, какъ-то: 
косынки, манишки, воротнички, рукавчики, носовые платки и т. и. 
кладутъ въ этотъ растворъ только на двѣнадцать часовъ; слѣдо¬ 
вательно, чтобы бѣлье мылось одновременно, то крупное бѣлье 
необходимо вымачивать ранѣе съ такимъ разсчетомъ, чтобы оно 
было готово вмѣстѣ съ мелкими вещами. Послѣ этого бѣлье вы¬ 
двинется и развѣшивается для просушки, въ томъ самомъ видѣ, 
въ какомъ оно вынуто изъ раствора, т. е., облипшее отрубнми; 
затѣмъ, когда бѣлье совершенно высохнетъ, вымыть его съ мы¬ 
ломъ и выполоскать въ корытѣ холодною водою. Если окажутси 
еще пятна, то вывариваютъ бѣлье въ щелокѣ и выводятъ пятна. 
Бѣлье, вымытое такимъ образомъ, бываетъ чрезвычайной бѣлиз¬ 
ны; различныя патна, какъ-то: отъ вина или другаго чего, совер¬ 
шенно изчезаютъ, и, притомъ бѣлье сохраняетъ прочность, по¬ 
тому что пшеничныя отруби не имѣютъ на ткань никакого вред¬ 
наго дѣйствія. Нѣтъ сомнѣнія, что въ послѣднемъ случаѣ не об¬ 
ходится безъ того, чтобы пятни или грязныя мѣста на бѣльѣ 
слегка не протирались руками; но этого можно избѣгнуть, найдя 
средства или способы предварительной вымочки бѣлья въ такихъ 
растворахъ, которые бы не имѣли на ткань никакого разрушитель¬ 
наго дѣйствія. Поэтому-то такіе растворы должны приготовляться 
тщательнаго смѣшенія веществъ, разлагающихъ грязь своимъ 
««единеніемъ съ нею, а не выѣдающихъ ее изъ ткани своею остро- 
или дѣйствіемъ сильныхъ кислотъ, которыя, можно сказать, 
тлатъ бѣлье и дѣлаютъ его негоднымъ къ употребленію. Если 
Употребляютъ въ дѣло такія острыя вещества, то поступаютъ 
пень осторожно, и въ смѣсь кладутъ ихъ въ самомъ незначи¬ 
тельномъ количествѣ; вымачиваютъ же бѣлье въ такомъ случаѣ 
п чень мало и послѣ вымочки тотчасъ выполаскиваютъ. Такъ, на¬ 
примѣръ, нашатырный спиртъ или жидкій амміакъ, хотя и содер- 
въ себѣ сильную остроту, но имѣя свойство соединяться съ 
«Гиви веществами, примѣнимъ для вывода пятенъ на бѣльѣ и 
те ріяхъ. Въ мытьѣ бѣлья, нашатырный спиртъ подливается въ 
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растворѣ, будучи необходимъ для вымочки бѣлья, но въ 
не"яачи т РЛі 'гомъ. количествѣ 


са *Ч 


Берлинскій способъ мытья бѣлья. Берутъ четыре лота бѣи» 
скипидару, наливаютъ на него ноллота нашатырнаго спиртѣ' 
взбалтываютъ вмѣстѣ, пока составится бѣлая, ыслокоподобн 
жидкость. Потомъ наливаютъ въ кадку пять ведеръ теплой вощ? 
распускаютъ въ пей полеунта мыла и затѣмъ прибавляютъ 
пей нашатырно-скипидаримо жидкость и тщательно взбалтывай^ 
Въ такой смѣси или въ растворѣ бѣлье замачивается на ночь 
въ слѣдующее утро вымывается обыкновеннымъ образомъ, г ™ 
легкомъ протираніи руками. Раза два промытое бѣлье нигк'олько 
.не удерживаетъ скипидарнаго запаха и выходитъ отлично чистымъ 
и бѣлымъ. Способъ подобнаго рода мытья требуетъ меньшей пвр- 
ки, т. е., самаго слабаго протиранія руками, а потому заслуги 
ва тъ вниманія вт чѣпѣ примѣненія. 

Англійскій способъ мыть бѣлье. Врщи сортиртютея, смотря по 
ихъ нѣжности, и потомъ кладутся въ особенные сосуды, въ во 
торыхъ пахоцится вода, отъ 30 до 50 градусовъ Реомюра Въ 
этой водѣ распускаютъ двѣ трети обыкновенной пропорціи мыла 
т. е . рсли потребно на мытье бѣлья одинъ Фуптъ мыли, то ра¬ 
спускаютъ сначала полФуита и 1Ь золотниковъ или 21 1 /-, лотовъ 
равныхъ 64 золотникамъ и затѣмъ подбавляютъ самой нѣяш"й 
просѣянной золы. Когда бѣлье будетъ совершенно покрыто этою 
жидкостью, то рго оставляютъ мокнуть въ ней. отъ 36 д» 40 ча¬ 
совъ, потомъ вынимаютъ, моютъ въ чистой холодной водѣ и лег¬ 
ко выжимаютъ, такъ, чтобы въ немъ осталось немного воды. По¬ 
слѣ того котелъ, который гозрржитъ въ себѣ столько воды, чтобы 
она покрывала все бѣлье, наі рѣвлютъ почти до 30 градусовъ Рро- 
ыюра и кладутъ остальное мыло, т. е 32 золотника, прибавивъ 
опять нѣжной золы. Когда все распустится, тогда въ приготовлен¬ 
ную такимъ образомъ воду кладутъ бѣльи; но нѣжныя ткани от¬ 
дѣльно напримѣръ, прежде всего бѣлье. Затѣмъ трмлературу воды, 
втечрпіи получаса, возвышаютъ почти до кипѣнія, п даютъ водѣ 
кипѣть до 20 ми путч. Тогда бѣлье вынимаютъ и кладутъ въ кадь 
съ теплою водою Щелокъ, послѣ перваю кипѣнія, оставляютъ 
въ котлѣ, подливаютъ воды, и кладутъ въ нея грубое бѣлье, въ 
которымъ поступаютъ точно также, т. е , согрѣваютъ воду въ про* 
долженш получаса, даютъ кипѣть отъ 15 до 20 минутъ. Потомъ 
осматриваютъ бѣлье. Если на немъ остались пятна, то ихъ смя 


' ваютъ. сапка протирая руками. 

Способѣ Шапталя мыть б&лъе. Въ продолженіи двѣнадцати часовъ 
распускаютъ одинъ Фунтъ поташа, въ 10 или 15 Фунтахъ годй, 
потомъ разводятъ водою Фунтъ перржженой извести, вливаютъ эту 
гущу въ растворъ поташа, и все это хорошенько мѣшаютъ Если 
же, при этомъ, употребляютъ горячую воду, то поташъ варят* 
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ръ 4 или 5 Фонтахъ воды, и неболыпе десяти минутъ. 
іс* ьВ ® оташа нѣтъ, то вмѣсто одного Фунта поташа, употребляютъ 
® СЛИ 1() до 12 Фунтовъ волы, а далѣе поступаютъ, какъ выше ска- 
011 Щелокъ очищаютъ віеченіи нѣсколькихъ часовъ и процѣ- 
8аВЙ ютъ къ чистую кадку. Потомъ подливаютъ «ь кадку столько 
*»** чТО бы на одинъ Фунтъ поташа, или на десять 'Фунтовъ про- 
В0і я’золы, приходилось отъ 50 до 00 Фуптовъ воды. Бъ этотъ 
ГТ °окъ кладутъ грязное бѣлье на 48 часовъ, и кадку тщательно 
® е цыкаютъ. Нѣжныя ткани должно держать въ этомъ растворѣ 
дан» двѣнадцать часовъ По истеченіи этого времени, бѣлье вы¬ 
нимаютъ, полощутъ въ чистой водѣ и послѣ вымываютъ его на 
,исто обыкновеннымъ образомъ, намыливая руками. Дла такого 
дотья, времепп и мыла нужно вдвое менѣр, нежели при мыіъѣ 
Ъеп шет; п; ьк пи лени >б> у но приложенію у зіѣгь способу. 

Мытье бѣлья посредствомъ растительныхъ веществъ. Многія ве~ 
щи-тва одарены свойствомъ мыть или бѣлпть ткани; въ числу та- 
міхъ веществъ принадлежатъ мііоіія изъ растеній, таковы: индій- 


СК і аштачі. мыльна» трава, картофель, земляная груша и проч. 

Мытье бѣлья картофелемъ. Кладутъ въ котелъ бѣлье, назначен¬ 
ное въ стирку; обливаютъ водою; оставляютъ его мокнуть въ 
продолженіи двадцати четырехъ часовъ, потомъ выпимаютъ, вы¬ 
тачиваютъ и выкручиваютъ. Въ тоже самое время варятъ кар¬ 
тофель или въ водѣ или парами, но не до полной спѣлости, по¬ 
томъ чштатъ, и натираютъ имъ бѣлье. Натертое бѣлье кладутъ 
въ котелъ іъ горячею кодою, и оставляютъ въ ней на полчаса, 
потомъ выпимаютъ штуку за штукою, выкручиваютъ и кладутъ 
въ кучу. Затѣмъ перебираютъ отдѣльно каждую штуку бѣлья, 
«блѣплнюіъ грязныя мѣста, натирая ихъ картофелемъ, склады¬ 
ваютъ бѣлье н обливаютъ его горячею водою. Перетираютъ вни 
ватедьио всѣ части бѣлья, то есть, переминаютъ его въ своихъ 
рукахъ, чтобы все бѣлье могло немного напитаться картофелемъ, 
йотомъ выколачиваютъ бѣлье тѣмъ способомъ, гдѣ съ какимъ 
свыклись, п затѣмъ погружаютъ его въ котелъ, въ ксторомъ 
'^держать его въ кипяткѣ, впродолженіи трехъ четвертей чага, 
сан іразныи мѣста не выведутся, то повторяютъ снова туже 
Во всякомъ случаѣ, выдрржало ли бѣлье одну только 
рацію или и повторительную, мытье бѣлья оканчиваютъ выпо- 
е л г Ьи ® ан ‘ ем ъ въ холодной .водѣ, выкручиваніемъ и иросушивані- 
Во і 'Шагаютъ, чю земляная груша, которая имѣетъ несравнен- 
Т№і " лѣр клейкости, нежели картофель, можетъ быть употреблена 

к ЛР ' "б. азинъ. 

г уоль 6 ЙЛЬЯ мыльною травою. Это растеніе дѣлаетъ вещи 
Лд Же бѣлыми и болѣе мягкими на ощупь, чего не можетъ 
Точ Ве ИЫло - Употребленіе травы необыкновенно просто: доста- 
сдѣиать изъ цвѣтовъ и листьевъ крѣпкій отваръ, который 
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прекрасно моетъ ткани. Если пожелаютъ, то можно буде Гь 
яяться или чередоваться, то есть, сначала опускать вещи въ**^ 
съ мыломъ, а потомъ въ воду мыльной травы. Когда надобдо^ 
детъ сдѣлать три мыленья, въ особенности, для болѣе гру^ 1 
шерстяныхъ тканей, можно удобно и безъ опасенія упражвят 
•этимъ смѣшеніемъ; но необходимо кончить операцію водою ищ 1 
ной травы, какъ болѣе способною сообщать гибкость тканям% 1 
Мытье рисовою водою. Взять одинъ килограммъ риса вар й 
въ восьми Фунтахъ воды, пока онъ не размягчится, то есіь 1 
когда сдѣлается немного слизистымъ. Вылить все въ кадку, в 
когда температура жидкости понизится до того, что можно будетъ 
держать въ ней руку, тогда опустить туда ситцы и мыть, 
бы мыльною водою. Затѣмъ взать тоже самое количество рисовой 
воды, процѣдить, чтобы отдѣлить рисъ изъ жидкости, и употреблять 
эту новую жидкость для мытья матерій, до тѣхъ норъ, пока оя{ 
будутъ довольно чисты. Потомъ выполаскать ихъ въ водѣ, въко- 
торой випятилгя рисъ. Расправить руками, встряхнуть и развѣсяи 
ихъ для просушки, а чтобъ онѣ лоснились, потереть ихъ бутылкою 
или гладкимъ камнемъ. Показанный способъ приличнѣе для чисш 
ситцевъ, которые служатъ украшеніемъ кроватей и оконъ. 

Мытье бѣлья хлѣбомъ.Мытье бѣлья хлѣбомъ не можетъ войн 
въ разрядъ экономическихъ средствъ, и скорѣе всего можетъ на- 
зваться средствомъ второстепеннымъ, удовлетворительнымъ только 
въ нѣкоторыхъ случаяхъ. Для этого употребляют!, корки еухда 
хлѣба, хлѣбъ зашіѣсневѣлый и проч. Чтобы извлечь изъ него пользу, 
надобно разварить его въ водѣ, такимъ образомъ, чтобы онъ упо 
добился хлѣбному супу, посредствомъ котораго и моютъ бѣлье, пред¬ 
варительно смоченное теплою водою. Послѣ многократнаго мыты 
въ обыкновенной водѣ бѣлье получается также весьма чистымъ 
Мытье высѣвками или отрубями. Высѣвки или отруби, которыя со¬ 
держатъ въ себѣ болѣе муки, приличнѣе для подобной операціи. Для 
этого берутъ одну часть отрубей и шесть частей воды, и кипятятъ, 
чтобы образовать родъ тѣста, которымъ намазываютъ и расти¬ 
раютъ по бѣлью, какъ бы намыливая его; бѣлье же должно бый 
смочрно теплою водою. Этотъ способъ превосходнѣе предъидуш 81 ® 
Мытье бѣлья глиною. Это весьма курное и неблагодарное ( 'рсі 
ство; ибо, независимо отъ сѣраго цвѣта, который оно сообща етІ1 
бѣлью, оно чрезвычайно портитъ послѣднее, потому что глина 
держитъ въ себѣ большое колечество кремнезема, который черв** 
треніе много повреждаетъ бѣлье и кладетъ іщ пего явные пр и3 
наки тлѣнія, „ 

Способъ возвращать бѣлизну пожелтѣвшему бѣлью. Докторъ У 
ервейнъ доказалъ опытами, что, положивши на сутки пожелт 
шее бѣлье въ растворъ хлорнаго цинка, къ которому ирибавл 
%—проц, хлорной известки, а потомъ вымывъ бѣлье въ 
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гной водѣ, можно возвратить ому бѣлизну, нисколько не 
«той добротности. На ведро воды нужно власть около %—% 
Х лорной извести. 

№* уже да вн0 считается превосходнымъ средствомъ для мытья. 

кі '/ яи т Р 0ВЪ ВОдЫ владетСЯ большая горсть толченой очи- 
Н* ной 6УР Н > и этотъ растворъ употребляется для мытья бѣлья, 
*■ кружевъ, батиста, кисеи и т. п. кладется нѣсколько больше 
* Кѵоа нисколько не вредитъ тканямъ и придаетъ мягкость 
Ж жесткой водѣ. 

Мытье тонкаго бѣлья. Бѣлье сперва намачиваютъ въ мыльной 
кой „ зг которой чрезъ нѣсколько времени вынимаютъ и кладутъ 
другую валку, не выжимая бѣлья, ровными слоями, не толще 
ршковъ семи пли восьми, чтобы наливаемый на него щелокъ 
вегъ одинаково смочитъ вср положенное бѣлье; когда же бѣлья 
накладутъ очень много и толсто, то щелокъ, процѣживаясь сквозь 
толстый слой, теряетъ свою силу, не дошедши до дна, слѣдова¬ 
тельно не оказавши никакого дѣйствія на бѣлье, лежащее на са¬ 
номъ днѣ кадки. Два избѣжанія этого, прачки пересыпаютъ иногда 
бѣлье слоемъ золы и закрываютъ ее тряпками, чего однакоже ни¬ 
когда не слѣдуетъ дѣлать съ бѣльемъ тонкимъ, которое отъ этого 
не хорошо моется Что касается до щелока, то онъ долженъ при¬ 
готовляться изъ золы сырыхъ дровъ, но неприплавяенныхъ рѣ¬ 
кою. Зола дубовая очень хороша, но изъ яблонь и грушъ еще 
лучше, егяибы можно имѣть ее въ достаточномъ количествѣ; вы¬ 
боръ золы очень важенъ, для того чтобы бѣлье хорошо вымылось. 
Зола просѣивается сперва чрезъ сито для отдѣленія отъ нея вся¬ 
каго гору, какъ то: мелкаго угля, щепокъ и проч. Зола стано¬ 
вится еще лучше, когда дѣлаютъ изъ нея съ водою комья, и пе¬ 
режигаютъ ихъ новыми дровами. Золы нужно брать въ 6 разъ 
иеныпе противу воды, т. е., на ведро золы надобно налить четыре 
ведр» воды; варить же воду съ золою надобно часа три или че- 
іыре. Сваривъ щелокъ, нужно снять его съ огня и дать ему от¬ 
няться; послѣ чего слить его, наклонивъ котелъ, въ особую 
или уніатъ, изъ котораго уже наливать иа бѣлье, лежащее 
вадвѣ. столько щелока, сколько нулчо, чтобъ бѣлье все про- 
твечъ И пов Р ЫЯО(, ь имъ на вершокъ сверху. Щелокъ, нроіпедши 
слои бѣлья, течетъ изъ кадки чрезъ скважину, сдѣяан- 
Н Ва Двѣ ея, и потомъ по желобку въ котелъ, стоящій на огнѣ, 
повто ВШ ^ СЯ въ котлѣ щелокъ опять выливается на бѣлье, что 
р 8п Р«ат нѣсколько разъ. Щелокъ но долженъ быть такъ го¬ 
де 0 -;„Г Обы могъ °б®счь руку; въ так мъ случаѣ онъ не только 
* дѣл Шйт отъ бѣлья нечистотъ, но даже портитъ его, сожигая 
Во Тла ая жед товатымъ. Такимъ образомъ щелокъ переливаютъ изъ 
- ка дку, а изъ кадки въ котелъ въ продолженіи восьми 
’ а потомъ столько же времени даютъ бѣлью мокнуть въ 
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томъ же щелокѣ, закрывъ кадкѵ. чтобы щелокъ пе вдру Гг 
стылъ, и заткнувъ на днѣ скважину. По прошествіи восцЗ 11 ' 
совъ бѣлье вынимаютъ поштучно и всполаскиваютъ въ см ; ' і 
рѣчной водѣ обыкновенной температуры Всполаскивать надо?** 1 
стирая руками, но не колотя валькомъ, отъ чего бѣлье раздираю? 1 

всполоснувши, нужно выкручивать слегка и полоскать цотЬхъпщ 11 ' 

пока вода не станетъ стекать чистою. При такомъ мытьѣ намыливав 
МЫЛОМЪ бѣлья ипритомъ СЪ ХОЛОДНОЮ КОДОЮ рдвали нужно, ПОТй 
что мыло, огтавансь на бѣльѣ нѣгколько мгиовепій. не провар 
ди'і ь своего ѣйітвія Послѣ всего этого бѣлье сушится. 

Полосканье бѣлья. Вымыто-» бѣ лье дол жно слргка выкрутить и тотчас 
же выполоскать Полоскать бѣлы» должно въ чистой проточной водв 
несомнѣнно лучшр всего въ рѣ іной Дѣло это нроизвщитгя очень обд. 
кновеннымъ образомъ; но какъ и при всякомъ дѣлѣ, съ возмиквщ 
точностію и усердіемъ. Худо выполасканное бѣлье удерж икаетъ ы 
себѣ мыльный растворъ, отъ котораю бѣлье худо и перовно поди 
нивается и ещр хуже и совершенно безутѣшно и тщетво подпер 
гаетгя дѣйствію крахмаленья, потому что потомъ нротнводѣйствуеп 
упругости и плотности, непремѣннымъ условіямъ крахмаленья Си* 
доватрльяо, безпечное и нерадивое полосканье бѣлья останавливает! 
и замедляетъ дальнѣйшія операціи. Полоскать должно важную нш 
отдѣльно, перебравъ ре по нѣскольку разъ, за каждый новей 
или сторону ВРЩН, проводя поводѣ то въ правую, то въ лѣвую сто¬ 
рону. Потомъ каждую штуку выкрутить, встряхнуть и, свернувъ, 
положить въ чистую бѣлевую корзину. Но чтобы совершриио ос 
вободить бѣлье отъ мыла и глѢдовзтрльно отъ остатковъ грязи, не¬ 
обходимо прргсовать бѣлье. Для такого дѣйствія надъ бѣльемъ, 
надобно имѣть чистую и плотно сдѣланную кадь гъ желѣзный 
обручами, въ которую кладется бѣлье, а на него деревянный круге, 
и достаточная тяжесть. Такимъ образомъ выжатое бѣлье, не тс 
ряетъ своей прочности, какой лишартся непремѣнно при сильное» 
выкручиваніи и выбиваніи рго прачечнымъ валькомъ на догкзй 
во время полосканья. При производствѣ большой стирки, если не 
достаетъ времени подсинить бѣлье въ тотъ же день, то бѣлье кла¬ 
дется въ холодную воду на ночь, потому что, остам ленное сырыми 
легко желтѣетъ. Па другой день, бѣлье снова тщательпо выкрУ 
ТИ' Ь ОЛП Г.ЫййТІ п подсинить. 

Подсиниваніе бѣлья часто дѣвается очень необходимымъ <Ф Й ' 
ствомъ, потому что нерѣдко свойство воды даже и рѣчной. не г® 
воря уже о колодезной или ключевой, бываетъ таково чтоне Д 08 
ртъ бѣльн и другихъ бѣлыхъ тканей, чрезъ выполаскиваніе 
водѣ, до надлежащей бѣлизны. Иногда же, отъ продолжительна 
неупотребленія бѣлыхъ ткавей и бѣлья, онѣ становятся желѣЯ 
Такія врщи называются слежавшимися. По этому придумали по 
свнивать бѣлье. До изобрѣтенія бумажекъ, окрашенныхъ вра сВ 
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другими этого же цвѣта, которыя получили названіе 
|Н3 0ГП и и одсиниваніР производилось синимъ камнемъ , но камень, 
іцЛ в ® м ’пдѣлываемый подъ англійскую гиньву, по дешевизнѣ своей. 
,аСТ *пво'дѣлался неудовлетворительнымъ: худо растворялся въ водѣ 
ве слоями, чрезъ что бѣлье часто выходило съ синими пят- 

в болѣе, что по разнообразному качеству камня, трудно 

в 0 ®® оП редѣлпть пропорцію или вѣсъ его, требуемый на число ве- 
надлежащихъ подсиниванію. Изобрѣтатель индіаны заслужи¬ 
въ полной признательности современныхъ хозяекъ, потому что 
Употребленіемъ индіаны въ дѣло и прачечное искусство сдѣлало, 
сказать, нѣсколько шаговъ впередъ въ усовершенствованіи. 
^Подсиниваніе производится очень обыкновеннымъ способомъ. Всѣ 
$ уя ТКШІН, под іелашія крахмаленью большее* частно подсини¬ 
ваются, а равно также п обыкновенное бѣлье. Для подсиниванія 
бфітъ’листокъ лучшей индіаны, раздробляютъ ее на 24 части и 
«дву такую частичку опускаютъ въ стаканъ съ холодною водою. 
Когда сойдетъ съ бумаги краска и бумага побѣлѣетъ, тогда синька 
готова. Стаканъ такой синьки достаточенъ на ведро чистой, хо¬ 
лодной воды. Эту лазурную воду наливаютъ въ чистую посудину, 
въ которой и синятъ бѣлье и проч. вещи. Подсиниваніе происхо¬ 
дятъ такъ: каждую вещь, отдѣльно, берутъ за два конца и вися¬ 
щій конецъ опускаютъ въ сивьку, потомъ перебираютъ и спу¬ 
скаютъ середину штуки, и, наконецъ стягиваютъ верхній конецъ, 
чтобы вся штука просинилась ровно, послѣ чего ее выкручиваютъ 
и встряхиваютъ. Такимъ образомъ подсиненное бѣлье поступаетъ 
въ просушку. Вещи, подлежащія крахмаленью вслѣдъ за подсини- 
ванюиъ, крахмалятся и тотчасъ же идутъ подъ утюгъ 
Сушка бѣлья. Вымытое бѣлье не должно долго оставаться не- 
развѣшлііныиъ для просушки, потому что въ такомъ случаѣ оно 
иряетъ свою прочность и легко портится. Бѣлизна и чистота 
Илья зависитъ отъ просушки, столько же, какъ отъ самаго мытья, 
йадо замѣтить, что бѣлизна бѣлья доходитъ до совершенства, если 
просушивается на солнцѣ, и, въ особенности, если къ тому 
по временамъ вспрыскивается водою. Лѣтомъ на открытомъ 
йухѣ, въ хорошую ясную погоду, бѣлье сохнетъ очень скоро, 
пмг ЧТ0 «паточно двухъ, трехъ часовъ почти для совершенной 
вег^ ИКИ ‘ Д°ВДивое время, бѣлье развѣшивается на чистыхъ 

у С у ®® ахъ - натянутыхъ рядами, подъ навѣсомъ, нарочпо для того 
■У^мъ. Каждая -Штука бѣлья вѣшаетс.я отдѣльно одна отъ 
Йлве В п Р иш пиливается двумя деревянными шпильками. Навѣсъ 
Жц| Ъ Тся оч ень просто: врываются въ землю столбы, на прилич- 
быдо ° й !' нъ отъ другаго разстояніи, такъ, чтобы удобно можно 
■Л* надъ ними обвязку, по обвязкѣ кладутся балки для 
€е Дзцв 0явязки . на которыхъ утверждаются стропилы, стропилы 
310X0,1 для прочности брусьями; склоны крыши отъ свѣса 
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до гребня или коня рѣшетятъ жердями или брусьями и Вп 
покрываютъ чѣмъ угодно: тесомъ, соломою, мхомъ, тростни* ^ 
тому подобнымъ. Между долевою обвязкою столбовъ, котора^ 1 ' 
дется почти цодъ свѣсомъ крыши, растягиваютъ рядами вег 11 * 111 
на трехчетвертномъ аршина разстояніи. При устройствѣ 
навѣса, можно сушить бѣлье во всякое время и въ огромномъ 
личествѣ. Зимою, особенно въ морозы, бѣлье сохнетъ свишіч!!’ 
медленно, и несомнѣнно при перемѣнной погодѣ высохнетъ гогщ 
скорѣе, потому что оттаявшее бѣлье провѣтриваетея, т. е. бои 
подвергается испаренію сырости, нежели въ постоянные нородц 
когда влажное бѣлье заморозится и оледенѣетъ. Чтобы избѣц^. 
продолжительной сушки бѣлья, можно устроить сушильню с*, 
шильни бываютъ чрезвычайно разнообразны. Лучшею сушильвод 
можно считать такую, которая можетъ удовлетворять возмоадо 
скорой просушкѣ бѣлья. Относительно мѣстности, какъ для дъ*. 
нихъ навѣсовъ, гдѣ развѣшивается бѣлье для просушки, такъ в 
при устройствѣ постоянныхъ сушиленъ для всякаго времени года, 
гдѣ операція просушиванія исполняется искусственною тешктою. 
т. е. вводною, посредствомъ различныхъ проводниковъ, необходим 
руководствоваться слѣдующими правилами: всякаго рода сушияш 
устроиваются на сухомъ мѣстѣ, вдали отъ стоячихъ водъ^ и от¬ 
крытыми для всѣхъ вѣтровъ, особенно для тѣхъ, которые дуютъ 
съ сѣверной стороны; вообще замѣчено, что они гораздо мевй 
другихъ обременены влажностію. Во время лѣтнихъ жаровъ послѣ 
сѣвернаго вѣтра, никогда почти не бываетъ росы и такое утро у 
простонародія называется сухоросомъ Еще большее вліяніе имѣютъ 
тѣ вѣтры, которые дуютъ отъ полудня, сотому что они по сухости 
своей одарены лучшею способностью рас сворять воду. Когда же таки 
строенія, иногда отъ крайности, будутъ помѣщены около болота шшу 
стоячей воды, то въ такомъ случаѣ, несравненно удобнѣе для уничто¬ 
женія вреднаго дѣйствія, строить ихътакь, чтобы только возможно 
узкая сторона сушильни приходилась-бы противъ такой мѣстности- 
Катанье бѣлья есть такое дѣйствіе, которымъ бѣлье приводит^ 
въ пріятный и надлежащій видъ свой подъ вліяніемъ тяжести» 
при возвратномъ движеніи бѣлевыхъ скалокъ по гладкой плоско- 
сти катка, т. е., бѣлье поштучно навивается на двѣ скалки кат* 8 
и прокатываніемъ ящика съ тяжестію по сказкамъ, разминай 1 ® 
и изглаживается отъ своей шероховатости, посредстомъ давленія 
Бѣлье складывается по принятымъ или по условнымъ и у и1 " 
ребитедьнымъ Формамъ, которыя мшутъ измѣняться по желай* 
Сложенное бѣлье, послѣ каждой кладки, прокатывается гкаяк* 
катка. Нѣжныя ткани* и вообще всѣ малыя вещи не катаются, 
только гладятся. Катанью же подвергаются: обыкновенное 
и нѣкоторыя шерстяныя ткани. Катать бѣлье хотя и просто» 
не должно пренебрегать этимъ легкимъ дѣйствіемъ, потому 4 
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ибкаго или поспѣшнаго катанья бѣльн, оно скоро портится, 
^ ^неизбѣжное, въ такомъ случаѣ, растягиваніе нитей ткани, 
бываютъ ручные и сложные или, такъ сказать, механи- 
р Р}чяые состоятъ изъ двухъ отдѣльныхъ частей: изъ валь- 
,{С в скалки. Для того, чтобы скалка каталась, валекъ нарубает- 
* 8 гладкими и тупыми зубьями, а на одномъ изъ концовъ его 
'ыаетеа ручка. Для дѣйствія ручнымъ каткомъ, па столъ или 
верстакъ съ широкою доскою, растилается чистый холстъ, про- 
«иря или скатерть. На скалку навивается расправляемая руками 
мша штука бѣлья въ такомъ видѣ, какой необходимъ для началь¬ 
наго складыванія. Скалка кладется па покрытий столъ или вер¬ 
стакъ, въ правую руку берутъ валекъ за ручку, шибко наклады¬ 
ваютъ его на свалку противоположнымъ вонцемъ, и, проводя отъ 
себя валекъ, и придерживая его лѣвою рукою, заставляютъ свал¬ 
ку катиться по верстаку; прокативъ скалку сколько будетъ удоб¬ 
но, возвращаютъ ее къ себѣ и снова прокатываютъ. Такимъ об¬ 
разовъ катается каждая штука, послѣ каждой новой складки сво¬ 
ей, слѣдовательно столько разъ, во сколько прпнято складываніе 
Катаевой штуки бѣлья. Но катанье такого рода довольно обреме¬ 
нительно при большомъ количествѣ бѣлья, назначеннаго для по¬ 
добной операціи, и сверхъ того, вредитъ его прочности, (разры¬ 
вал ткань) и потому изобрѣли ватки, которые мы не описываемъ, 
такъ какъ они всѣмъ извѣстны. 


Крахмаленье есть очень обыкновенная операція, которая из¬ 
вѣта каждому и потому остается только пояснить: какимъ обра¬ 
зовъ чище и удобнѣе крахмалить бѣлье, которое выходило бы 
лучшаго вида. Всѣ вещи или матеріи и разнаго рода бѣлье, тре¬ 
бующія особенной пышности и большей твердости, крахмалятъ 
Двоякимъ образомъ: или обварнымъ крахмаломъ или сырымъ, но 
Ег обоихъ случаяхъ совершенно холоднымъ. Крахмалъ, употреб- 
®евый для такого дѣйствіи, бываетъ двухъ сортовъ: англійскій и 
воыкновеяный или простой Англійскій, очищенный, чрезвычайной 


Ѵ™ ,30 ы. вѣжпый и лучшій. Для крахмаленья бѣлья и другихъ 
®вей необходимо имѣть павыкъ, чтобы знать приготовлять со- 
тпее 3і,0ь В0ЛИ5еств ° крахмала, для легкихъ тканей, которыя не 
^'УЮть крѣпкаго крахмаленья, и для такихъ, которыя унотреб- 
* въ носкѣ болѣе упругими. Отъ этого, согласно плотности, 
называется. ‘ крѣпкимъ и слабымъ И потому для 
од ’ Ваго крахмаленья требуется большее - количество крахмала на 
С1 0 Т У ®е мѣру воды, противъ слабаго, когда смѣсь крахмала 
-Дею пиѢртъ самую незначительную густоту. 

Ечествс крахмала слишкомъ трудно опредѣлить, ибо бѣлье раз- 
‘ вавык ЗН0 П0СВ0е “ величинѣ. Количество крахмала опредѣляется по 
та Кі і и °пыту. Приблизительную мѣру крахмала можно опредѣлить 
а Дюжину мелкаго бѣлья, напримѣръ,манишекъ, воротничковъ 
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и тому подобнаго, берется чайная чашка англійскаго К ра» 
или 24 золотника. Такая единица измѣренія можетъ служив*® 1 ® 
ною, при большемъ или меньшемъ числѣ вещей, подвергав»?? 11 ' 
крахмаленью. 

Обварной крахмалъ приготовляется очень просто: необходим 
нолнчсіівп крахмала смачивается холодною кодою и тщатец 01 
растирается, потомъ обваривается кнпнткомъ и разводится кипя»* 
комъ же, до такой степени жидкости, какая необходима дни бвщ, 
шей или меньшей плотности крахмаленья. Приготовленный крах" 
малъ процѣживаютъ чрезъ вѣтошку, на которой остаются сорац^ 
частицы. Сосудъ съ крахмаломъ покрываютъ чистою холстиною и 
даютъ остыть. Вещи, накрахмаленныя обварнымъ крахмаломъ 
нѣсколько просушиваются обыкновенно, на открытомъ воздухѣ’ 
въ зимнее время, чтобы крахмалъ не вымерзалъ и не высыпался 
бы, кладутъ въ него немного соли. Чтобы избѣжать подобныхъ 
неудобствъ, лучше крахмалить сырымъ крахмаломъ; въ этомъ слу¬ 
чаѣ, онъ всегда долженъ предпочитаться, потому что и самое 
бѣлье выходитъ чище, бѣлѣе и крѣпче плотностію. Вещи, накрах¬ 
маленныя сырымъ крахмаломъ, тотчасъ же гладятся, но въ пос¬ 
лѣднемъ случаѣ длі глаженья необходимы болѣе горячіе утюги. 

Сырой крахмалъ приготовляется также просто: взять пропор¬ 
ціональное. количество крахмала, смочить отварною водою, но толь¬ 
ко холодною, и хорошенько рагтереть, потомъ развести тою же 
водою до необходимой степени жидкости и процѣдить. 

Для крахмаленья каждая вещь береться отдѣльно, раскидывает¬ 
ся на доскѣ по холсту или на чистомъ полотенцѣ; покрывается 
чистою вѣтошыо и чрезъ вѣтошку смачивается губкою, напитан¬ 
ною крахмальною жидкостью. Потомъ снимается вѣтошка, и 
накрахмаленная вещь выжимается и развернутая берется за 
два конца и встряхивается, затѣмъ сбирается въ комокъ иля 
кучу (потому что крахмаленье производится очень посиѣшяо), 
и слегка выбивается руками, похлопываніемъ, при передачѣ съ 
руки на руку, и снова встряхивается; наконецъ стираютъ крі і 
малъ тонкою, чистою и сухою вѣтошвою, чтобы не оставал ь 
его на бѣльѣ, ибо онъ легко запевается отъ горячаго утюга > 
производитъ темныя пятна. Если крахмалится вещь съ тіол'Ч* 
или кружевами, то завертывается въ полотенцо,- или чистуіо X ой " 
стину и снова выбивается руками для того, чтобы въ скваяи- 
нахъ тюля или кружевъ не оставалось бы нисколько крахмала, 
который въ противномъ случаѣ заклеиваетъ узорную пестрой» 
ткани. Накрахмаленныя вещи тотчасъ идутъ подъ утюгъ. Чтоб*» 
крахмал’і, имѣлъ лучшее свойство плотности и вѣрнѣе проти® 0 
стоялъ прилипанію утюга, то въ него прибавляютъ немного ст*® 
рнна или бѣлаго воска. 
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діеньемъ называется такого рода дѣйствіе, посредствомъ ко- 
*\Гбѣяье и различныя матеріи принимаютъ нѣжность и глад- 
ТІ> поверхность разравниваніемъ и легкимъ давленіемъ гладкой 
горячаго утюга, скользящаго и проходящаго по ткани столь- 
оазъ, п0ка она сове Р шенно выгладится. Глаженьемъ неосто- 
К0 *ннмъ подпаливаются пити тканей, чрезъ что онѣ скоро истлѣ¬ 
ютъ, разрываются и дѣлаютъ бѣлье и прочія вещи продырав- 
"еннвми, ветхими ранѣе срока и слѣдственно неспособными къ 
Потребленію. Для глаженья употребляются различнаго рода утю- 
11 Всѣ они имѣютъ почти одинаковое достоинство при дѣйствіи, 
потому что полный и совершенный успѣхъ глаженья зависитъ отъ 
правильнаго обращенія съ утюгами, отъ умѣнья и навыка. 

Утюге бываютъ преимущественно: чугуные литые и съ пустотою 
р. укладыванія раскаленныхъ плитокъ. Величина и длина ихъ 
бываетъ неодинакова: отъ четырехъ до девяти и десяти дйймовъ. 
ітюги съ плитками выгоднѣе тѣмъ, что у нихъ дѣлается дере- 
ввиная ручка, съ которою удобнѣе гладить, нежели съ желѣзною 
ми чугунною ручкою сплошныхъ утюговъ, за которую необходимо 
брать рукою съ помощію тряпки, чтобы не сжечь руки. Къ тому 
ве утюгъ съ плитками поддерживаетъ равномѣрный жаръ отъ 
частой перемѣны раскаленныхъ плитокъ и слѣдственно способству¬ 
ютъ въ безостановочному глаженью. При выборѣ литыхъ утю¬ 
говъ, необходимо быть - внимательнымъ и опытнымъ, чтобы не 
купить таковыхъ съ раковинами, отъ которыхъ утюги скоро ох¬ 
лаждаются и тѣмъ останавливаютъ полный успѣхъ глайенья. 
ітюгп часто теряютъ способность удерживать на продолжительное 
время отъ небрежности, т.-е., когда бросаютъ ихъ, гдѣ попало, 
или раскаленными охлаждаютъ въ водѣ, или оставляютъ, безъ 
необходимости, подверженными сильному нагрѣванію, пока огонь 
вс потухнетъ самъ собою, и вынутый изъ огня утюгъ или плитка 
остынутъ несвоевременно, какъ бы слѣдовало. Въ послѣднее вре¬ 
мя вошли въ употребленіе такъ называемые утюги Викторія, съ 
пустотою внутри, въ которую накладываются горячіе уголья. Та- 
*ииъ утюгомъ можно гладить безостановочно нѣсколько часовъ, 
■огредстномъ крышечки можно увеличивать или уменьшать сте- 
П *®ь жара въ утюгѣ. 

■глаженье производится въ чистой комнатѣ, на довольно широ- 
Коскѣ, которая и называется гладильною доскою. Она должна 
т Ть обтянута войлокомъ или толстымъ въ два ряда сукномъ, во- 
Кост ВЪ Свою оче Р е № обшивается еще холстиною. Для глаженья, 
Ее 8 КЛа Дется на подставки не выше одного аршина и четырехъ 
Доковъ, или на спипви двухъ стульевъ. На правомъ концѣ дос- 
л^ 3 Ли на столикѣ, нарочно вблизи поставленномъ, кладется же- 
4 ль т* п ° №ла дка, имѣющая Форму кольца, на нее ставится утюгъ, 
0 ерем я, когда необходимо бываетъ перемѣнять положеніе 
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выглаживаемой вещи, ибо въ такомъ случаѣ не всегда 
дѣйствовать одной рукою. Для дѣйствія утюгомъ, пятка енГТ* 80 
варительно вытирается, вскользь, чистою и сухою тряпкою- 
томъ пробуется утюгъ, проводя имъ по изношенной штукѣ бИ 0 ' 
илп по вѣтошкѣ, два или трп раза, чтобы видѣть степень ж* 111 
въ утюгѣ. Если утюгъ слишкомъ горячъ, то онъ можетъ 
лить гладимую вещь, а потому совершенно испортитъ ее, едГ" 
вательно, такая предосторожность нсегда необходима при глажены! 
Вообще, для удовлетворительнаго глаженья, всякая вещь д 0дк 
быть нѣсколько влажною, спрыснутою. Для вспрыскиванія ущ^ 
ребляются кропило изъ тонкихъ стружекъ, прутяныя метедоздд 
или, просто, хорошая губка. Невозможно съ точностію опреді 
лить степень влажности каждой вещи, нельзя дать правилъ, сколь 
ко надобно спрыскивать ту или другую вещь, хотя это и самаа 
простая работа; но и она есть также дѣло практики и навыка 
потому что отъ вспрыскиванія много зависитъ успѣхъ глажены. 
Чѣмъ мельче брызги воды, и чѣмъ равномѣрнѣе онѣ будутъ на¬ 
несены на всѣ части бѣлья, тѣмъ каждая вещь выгладится луд. 
ше и совершеннѣе. Неудовлетворительно же спрыснутое бѣлье, 
на мѣстахъ болѣе увлаженныхъ оставляетъ послѣ глаженья гряз¬ 
ный пятна. Въ такомъ случаѣ, необходимо придерживаться слѣ¬ 
дующаго правила: что при глаженьѣ, весьма важно держать уиогь 
постоянно въ одинаковой степени жара, то есть, умѣть нагрѣ¬ 
вать его. 

Нагреваніе утюга до надлежащей степени жара, песомнѣпно, есть 
дѣло навыка, и потому, не имѣя ничего особеннаго сказать объ 
этомъ предметѣ, мы намѣрены представить лучшій способъ нагрѣ- 
ванія утюговъ. Въ благоустроенной прачешной. или даже въ дѣ 
вичьей комнатѣ, очень легко устроить иагрѣвальиикъ, который не 
составитъ особеннаго разсчета; а между тѣмъ это новое удобство 
и сохраненіе утюговъ отъ порчи, дѣлается весьма важпымъ въ хо¬ 
зяйственномъ отношеніи. Самый лучшій нагрѣвальникъ устрои- 
вается слѣдующимъ образомъ: въ боку печи выбпрартся иѣсколь 
ко рядовъ кирпичей, въ видѣ ниши, и въ ней-то складывается ма¬ 
ленькій горнъ илп очажокъ съ желѣзною гладкою плитою, как* 
на обыкновенномъ кухонномъ очагѣ. На эту плиту кладутъ у?®' 
гп, когда она накалится. Кромѣ дымовой трубы, отъ этого кро¬ 
шечнаго камина дѣлается еще труба въ самой нишѣ для вйх<® я 
разгоряченнаго жаркаго воздуха. 

Самое употребленіе утюга хотя также зависитъ отъ практик*’ 
что было показано выше, но не мѣшаетъ при этомъ сдѣлать н * 
сколько замѣчаній, и предупредить, что всякое дѣло боится * 
стера: необходимо знать, какимъ именно утюгомъ лучше 1,0 ® вЪ 
выгладить ту или другую вещь. Каждая выглаживаемая вешь> 
первый разъ, пріутюживается съ обѣихъ сторонъ, будучи ппкр 
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главк йм г полотенцемъ (неузорнаго тканья); затѣмъ снимается 
г 8 *_ еВ це и гладятъ обыкновеннымъ образомъ. Шелковыя мате- 
^надо покрывать чистою бумагою и по пей гладить: безъ этого 
Р в ® я отъ прикосповенія утюга получитъ непріятный лоскъ. 
*дді рт е есть дѣйствіе подходящее къ глаженью. Плоеньемъ на- 
гіваетсв операція, посредствомъ которой вещи складываются или 
бираются правильными, равными и круглыми складочками, ко- 
®образными или другой какой либо Формы. Плоенью подверга- 
ются рааличныя вещи, такъ напримѣръ: воротнички, манишки, ру¬ 
кавчики, ленты, кружевныя и тюлевыя украшенія чепчиковъ, на- 
лиіоігь и тому подобное. Для такого рода дѣйствія необходимо 
діть стальные утюги трехъ сортовъ; одинъ для большихъ скла¬ 
докъ, Другой средній и третій для набора болѣе мелкихъ складо¬ 
въ’ Такіе утюги называются итальянскими. Итальянскій утюгъ 
Задается съ пустотою для желѣзныхъ цилиндрическихъ трубочекъ 
вмѣсто плитокъ), на чугунной или желѣзной подставкѣ, чтобы 
но«но было удобнѣе и легче производить плойку. Вещи, для ко¬ 
торыхъ необходима плойка, предварительно слѣдуетъ выправить ру¬ 
кам и выгладить простымъ утюгомъ. Если во время утюженья 
«рой части какой нибудь вещи, другія высохнутъ, то надобно ихъ 
снова вспрыснуть водою, выгладить и потомъ начинать плоить. 
Плойка производится слишкомъ просто: вложивъ въ утюгъ раска- 
зенвую круглую трубочку, берутъ, напримѣръ, воротничекъ, пред¬ 
варительно уже выглаженный, за лѣвую его сторону большими'и 
указательными пальцами обѣихъ рукъ такъ, чтобы большіе паль¬ 
цы были въ разстоянія приличномъ размѣру складокъ; тогда на¬ 
кладываютъ воротникъ на острый конецъ утюга, слегка потяги¬ 
ваютъ къ низу и тотчасъ снимаютъ, и такимъ образомъ, произ¬ 
водятъ складку или бу®фу. Накладываніе это долито исполняться 
Довольно спѣшно, чтобы не подпалить и не испортить вещп; а по- 
Ин 1 немедленно перебираютъ пальцами лѣвой руки за промежу- 
т °и , ь, раздѣляющій первую складку отъ второй; а пальцами пра- 
въ разстояніи необходимомъ, чтобъ образовать новую склад- 
^ и накладываніемъ на конецъ утюга, дѣлаютъ другую складку 
такъ далѣе. Наборъ складокъ требуетъ очень немного времени, 
д™ 1, ЧТо можно, безошибочно, сравнить время образованія каждой 
адки съ ходомъ часоваго маятника въ одну сторону. Такая по- 
вогт 0ГТЬ не °бходпма для того, чтобы разглаженная вещь имѣла 
Кі п* 4 ®^* 0 р Щ р сырость и* не успѣла высохнуть во время плой¬ 
ки' надобности повторять, что вещи, -назначенныя для нлой- 
Ла ’ Ьсег Д а крахмалятся. Если складки или плои должны быть сдѣ- 
° ЧеНь мелкими и сообразно правильными, тогда отъ руки 
коз т РУДио было-бы это исполнить, п даже, можно сказать, не- 
*- ® Но сложить такіе плои съ полною точностію; въ такомъ 
Должно пользоваться особенными машинками. Машинки 
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эти имѣютъ всѣ почти одинаковое достоинство и одинъ и хот 
недостатокъ или порокъ, который заключается въ томъ, 
хотя ускоряютъ работу плоенья, и дѣлаютъ совершенно р 0й ^ 
складки; но при частомъ употребленіи въ дѣло, портятъ врц *** 
нерѣдко, при самой малой неосторожности, много разрывав* 
ткани и дѣлаютъ ее негодною въ употребленію. 11 

Англійская синька небеснаго цвѣта (привилегированная уу, 
Ііаш Віогу. 1 Фунтъ лучшаго индиго въ порошкѣ всыпать і, 
желѣзный сосудъ, въ которомъ заключается уже 3 Фунта с%щ 
кислоты въ 66 градусовъ, смѣшать хорошенько и оставить ща! 
часа. Съ другой стороны: распустить 10 фунтовъ поташа въ оі 
ной кружкѣ воды (одинъ штофъ) и прибавить къ раствору индвг 
одну кружку этой щелочной жидкости, перемѣшать хорошенько * 
прибавить мелко изрѣзаннаго мыла одинъ ®уптъ и снова мѣшать 
продолжая прибавлять растворъ поташа до тѣхъ поръ, покагыѣеі 
не сдѣлается*суха, какъ порошокъ; тогда налить на нее политом 
чистой воды и перемѣшать, продолжая прибавлять въ пее раст¬ 
воръ поташа до конца, чтобы его не оставалось нисколько; прв- 
бавнть полфунта квасцовъ въ тончайшемъ порошкѣ, перемѣшать 
и оставить смѣсь въ такомъ видѣ па трое сутокъ. По прошест 
этого времени, передѣлать эту смѣсь шариками и высушить ии 
на открытомъ воздухѣ. Такая синька удивительно какъ хороша 
для подсиниванія бѣлья, шелковыхъ чулокъ, тэфты, холста, по¬ 
лотна и прочаго. 

Англійская синька» ЕеѣЪеге (привиллегированяая). Растворить 
одинъ фхптъ индиго въ достаточномъ количествѣ сѣрной кислоты 
мало по малу прибавлять туда одинъ Фунтъ толченаго мѣла, тща¬ 
тельно размѣшивая смѣсь; когда прекратится кипѣніе, примѣшать 
10 фунтовъ крахмала н четырр фунта бѣлаго мрамора въ порош¬ 
кѣ, чтобы придать густоту смѣси; затѣмъ растирать смѣсь ку¬ 
рантомъ на плитѣ или еще лучше въ жерновахъ, прибавляя въ 
ней бычачьей крови, смотря по желаемой плотности и виду. К°Ч а 
эта масса будетъ мягкою и нѣжною на осязаніе, тогда размазн 
ваютъ ее на дощечкахъ п просушиваютъ. 

Синька обыкновенная для окрашиванія и подсиниванія шелка 
ЛѴіПіаіп Віогу. (Прлг.иллегированяая). Распустить одинъ 
лучшаго индиго въ порошкѣ въ десяти Фунтахъ сѣрной кий®* 
въ 66°. Затѣмъ прибавлять девять Фунтовъ прташа, раствор® 
наго въ известковой водѣ. Отдѣльно отъ этого, берутъ во№ 
Фунтовъ истолченно'і лучшей синьки, наливаютъ на нее 
столько, чтобы она покрыла синьку на одинъ или на два паль 
Послѣ двадцати четырехъ часовъ покоя, смѣшиваютъ рачитель 
эту смѣсь съ первою. . 0 . 

Синька изъ индиго и берлинской лазури для подсиниванія 
лотпа. бѣлья и пр. Віеі^еп Вег^ег. (Привііллегированная). О 
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иМ ) Ш о. Берутъ по вѣсу: индійскаго индиго мѣднаго цвѣ- 
к« "Порошкѣ 24 части, травы огсЬШа, какъ она приготовляет¬ 
ся красокъ 168 частей, крахмала 336 частей, поташа 12 ч., 
ей дЛ ” § части. Смѣшиваютъ индиго съ огсЫПа и поташемъ безъ 
1,811 пока оно будетъ столь нѣжнымъ, какъ только возможно; 
** эту смѣсь въ крахмалъ съ камедью, растворенною въ 
перемѣшиваютъ; затѣмъ по прошествіи 12 часовъ, мѣсятъ 
е< я валяютъ смѣсь, какъ тѣсто, довольно сильно и тщательно, 
яа все хорошо соединится. Такая работа исполняется силою ло- 
® иди парами. Соединивъ массу, дѣлаютъ изъ нея шарики, 
яіеволько сплюснутые, которые клеймятся и просушиваются на 
яоеввхъ. — Синька изъ индиго (превосходная). Берутъ по вѣсу: 
ивдиіо въ тонкомъ порошкѣ 12, индиго лучшаго (восточной Ин- 
р) 8, индиго мѣднаго цвѣта (восточ. Индіи) 20. финифти озна¬ 
ченной въ торговлѣ знаками ЕЕЕЕ 80, финифти ЕЕ 30, поташа 
Уэ крахмала 336, камеди 8. Этотъ второй родъ синьки начинает¬ 
ся смѣшеніемъ индиго съ поташомъ, и производство продолжается, 
какъ сказано выше. — Берлинская лазурь. Берлинской лазури въ 
порошкѣ перваго сорта 24 части, берлинской лазури втораго сор¬ 
та 12 частей, крахмала или камеди 336 частей. Распускаютъ бер¬ 
линскую лазурь въ водѣ, въ которой уже растворена камедь; вы¬ 
ливают.. на крахмалъ и оканчиваютъ работу, какъ и для ивдиго. 

Синяя Жидкость или химическая синька. Берутъ десять дева- 
грамичвъ хорошаго чистаго индиго, которое растворяютъ въ пяти 
гектограммахъ сѣрной ‘ кислоты въ 66°, затѣмъ насыщаютъ кис¬ 
лоту поташемъ; съ прекращеніемъ же кипѣніи, выливаютъ жид¬ 
кость въ бутылку. Для употребленія, растворяютъ въ теплой 
водѣ то количество жидкости, какое окажется потребнымъ для 
достиженія желаемаго оттѣнка. Не надобно никогда переступать 
степени насыщеніи кислотою, потому что излишество щелочной 
соли осаждаетъ индиго, раскисляетъ, и часто синька превращается 
«■«йішВ цвѣтъ. 

Мытье блондъ и круйьевъ. Общимъ правиломъ для мытья блондъ, 
РУкевъ и подходящихъ въ нимъ вещей можно принять слѣдую¬ 
щее: прежде всего кладутъ ихъ въ теплую воду, потомъ пропо- 
ВДваютъ раза три или четыре въ горячей мыльной водѣ и за- 
ок Уриваютъ сѣрою. Для окончательнаго пробѣленья, то-есть, 
.„«придать имъ совершенную и извщную бѣлизну, послѣ оку- 
ЧЙ( 8Ши промываютъ Мъ въ водѣ съ индиго и кошенилью, скру- 
■ въ полотенцѣ и сушатъ въ тепломъ мѣстѣ, 
здцдьь 1) Отпоровъ отъ уборовъ, блонды складываютъ втрое 
тощ, етве Р 0, такъ, чтобы зубцы приходились надъ зубцами, по¬ 
лететь ихъ, смочить холодной водой, натереть съ осторож¬ 
но яа ХО Р ОШИМЪ мыломъ и вспѣнить. Если блонды очень грязны, 
мылить ихъ еще разъ, и затѣмъ слегка выполаскивать, сна- 
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чала въ холодной, а потомъ въ теплой водѣ; послѣ того ц ев 
подсинить, накрахмалить, расправить и положить между 
номъ. Вполовину высушенныя блонды разложить порознь и рд/ 01 
дить сначала въ одинъ пріемъ, по ширинѣ, отъ кромки къ 
намъ, а потомъ пріема въ два по длинѣ.—2) Предварительно 
впиваютъ блонды въ мѣшечки изъ рѣдкаго, но мягкаго ходстд 3 *' 
потомъ моютъ въ двухъ или трехъ горячихъ мыльныхъ раств* 
рахъ, не выжимая, но слегка только поколачивая и отряхивая» 
рукахъ, чтобы не разорвать ихъ. Вынувъ блонды изъ посдѣдцді 
раствора и давъ ему стечь, осторожно полощатъ ихъ въ ходом 
водѣ, смѣшанной съ небольшимъ количествомъ синьки; потол 
окуриваютъ сѣрою и, для окончательной отдѣлки, проклеиваютъ 
растворомъ камеди или хорошаго крахмала. Длн этого ихъ обиа- 
киваютъ въ растворъ, а потомъ просушиваютъ; или же, прдшпо 
ливъ ихъ къ рамкѣ, слегка намазываютъ посредствомъ мягко! 
губки, съ осторожностью, чтобы блонды не могли приклеиться и 
полотну. Если же блонды сырцоваго шелка, а потому были на¬ 
питаны очень клейкимъ веществомъ, то ихъ, передъ наклеиваніемъ 
н окуриваніемъ, сперва вымачиваютъ въ продолженіе нѣсколькихъ 
часовъ, въ горячей водѣ, т. е., вывариваютъ. Для того, чтобы 
блонды высушить и выгладить, пришпиливают ь ихъ къ нижней 


поверхности натянутаго въ пяльцахъ полотна, н потомъ уже во¬ 
дятъ по верхней, по полотну, большимъ горячимъ утюгомъ —3, 
Наматываютъ блонду на костяную пли стеклянную палочку и но¬ 
ютъ мыльною водою, потомъ разводятъ сахаръ въ чистой водѣ, 
прибавивъ туда синьки, и пропитываютъ блонду этимъ растворомъ 
или мочатъ въ немъ. Затѣмъ, обернувъ ее сухимъ полотенцемъ, 
даютъ просохнуть. Катать и гладить блонду должно непремѣнно 
въ сухомъ бѣльѣ, чтобы малѣйшая влажность ея переходила на 
сухую ткань, какъ способную скорѣе поглощать сырость. Еслв 
блонда желта, то окуриваютъ ее сѣрой, отчего она получаей 
прежній цвѣтъ и такъ сказать возобновляется. 

Крузкева. 1) Кружева моются въ теплой водѣ, куда опускаются 
очень осторожно, потомъ тщательно сбираются въ мѣшокъ, ср 
данный изъ канвы, и въ немъ прополаскиваются въ чистой водѣ 
и просушиваются лучше всего на солнце или возлѣ нагрѣтой печв 
- 2) Загразнившіяся кружева мочатъ до трехъ разъ въ небольшой 1, 
количествѣ мыльной воды, не стирая ихъ, но ѣолько слегка вН 
жимая въ рукахъ, а потомъ просушиваютъ на солнцѣ, или, 8 
мазавъ свѣжимъ бараньимъ жиромъ, размачиваютъ въ весьма и 
стомъ мыльномъ растворѣ, и, обмывъ слегка въ чистой вВД* 
обмакиваютъ въ слабый растворъ крахмала, а послѣ того, 


сушивъ нѣсколько въ чистомъ полотнѣ, гладятъ еще вл 
горячимъ утюгомъ. Можно также не гладить кружевъ, 
имъ совершенно высохнуть, пришпилить ихъ въ рамѣ и 


а ^ 
см* ,в 
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„астворомъ адрагантовой камеди, посредствомъ мнгвой губки, 
* аТЬ ая въ то же время излишнее количество раствора другою 
°^ В Р п стараясь, чтобы влажность не проникла чрезъ натяну- 
^ я ва' рамѣ холстъ.—3) Натягиваютъ кружева на полотно, посы- 
ТЙ тъ скобленымъ отличнымъ бѣлымъ мыломъ, складываютъ ихъ 
° а /м>е иИИ четверо и, уложивъ въ оловянный сосудъ, натискиваютъ 
томъ, наливаютъ теплою водою и, поставивъ въ печной воль- 
1 духъ, даютъ исподоволь прѣть. Надобно, въ этомъ случаѣ, 
очень осторожнымъ и наблюдать, чтобы кружева постоянно 
лимиты были водою, иначе онѣ совершенно испортятся. По 
истеченіи нѣкотораго времени, кружева вынимаются изъ воды и 
нажимаются. Эта операція повторяется до трехъ разъ; а иногда 
в болѣе, пока кружева не получатъ обыкновенной бѣлизны. Тогда 
кладутъ ихъ на ночь, въ холодную воду, потомъ натягиваютъ на 
пяльцы и растянувъ, выставляютъ на солнце и, впродолженіе дна, 
обливаютъ кружева чистою холодною рѣчною водою, чрезъ что 
они сдѣлаются столь же бѣлы, какъ и новыя. Наконецъ кружева 
крахмалятся водою, въ которой разведено было небольшое коли¬ 
чество адраганта, просушиваютоя, и снятыя съ пяльцевъ, гла¬ 
дятся утюгомъ.—4) Еще проще кружева моются на стеклѣ, для чего 
ровный кусокъ стекла обшиваютъ холстиною, обматываютъ не 
очень туго кружевомъ, зашиваютъ въ холстинный мѣшечеігь, по¬ 
гружаютъ въ мѣдный, хорошо луженый котелъ пли въ чистый 
большой горшокъ съ кипящею мыльною водою и держатъ въ немъ 


полтора часа; послѣ того выливаютъ изъ горшка мыльную воду, 
вымываютъ его и, наполнивъ кипяткомъ чистой воды, снова про¬ 
вариваютъ кружева около тридцати минутъ или немного и болѣе. 
Йо окончаніи этой операціи, кружева необходимо развѣсить для 
просушки па солнце, или вблизя теплой печи. Къ этому разряду 
йавей можно причислить вуали, тюль и вообще всѣ легкія тка¬ 
ни вышитыя или затканыя еы Депѣеііе, на подобіе кружева. 

Аппретура для Ьру&евъ. Кнпнтить 4 лота бѣленаго шеллака и 
;/* нота буды въ 1 штофѢ воды, пока не распустится шеялякъ. 
® е ®Ду тѣмъ приготовить клейстеръ изъ 1 лота крахмала и 1 л. 
сяатива. Смѣшать оба раствора, разбавить водою и употреблять 
^ученную жидкость горячею. 

«уали. 1) Бѣлые вуали моютъ въ тепловатой водѣ, слегка вы- 
|™ йа ютъ, окачиваютъ холодною водою, подсиниваютъ, высушива- 
г Ъ ’ к рахмалятъ вполовину и развѣшиваютъ. Черные вуали по¬ 
икаютъ въ теплую воду, въ которой распущена бычачья желчь, 
»ал° СЛ * ПОл °Щатъ до тѣхъ поръ, пока вода остынетъ. Вуали крах- 
Ие ЛТъ В( >данымъ растворомъ камеди; послѣ того слегка бьютъ 


а вка ладояяяи и > высушивъ такимъ образомъ вполовину, развѣ- 
ву йл Ютъ - Или, послѣ мытья въ бычачьей желчи, прополаскивая 
в ъ тепловатой водѣ, даютъ имъ нѣсколько осякнуть, за- 





— 892 — 


тѣмъ опускаютъ въ слабый отваръ рыбьяго клею, выжимакт. 
растягиваютъ на раму обшитую холстомъ, пришпиливая к 
лавками и, просушивъ такимъ образомъ, осторожно гладятъ в 
утюгомъ.—2) Кружевные и блондовые вуали моютъ точно та»* 1 
въ теплой водѣ, содержащей въ себѣ распущенную бычачью в ел * в 
Вымывъ ихъ, полощутъ въ холодной водѣ до тѣхъ поръ, я'»' 
совершенно изчезнетъ и самый слабый запахъ желчи. Послѣ т™^ 
выжимаютъ ихъ, не скручивая, но сдавливая вдоль между ^ 
нями и лучше всего въ чистомъ и сухомъ полотенцѣ, затѣиі 
крахмалятъ рыбьимъ клеемъ, распущеннымъ въ кипяткѣ. Крахма. 
денье производится или обмакиваніемъ въ клеевую воду, или на¬ 
мазываніемъ губкою. Послѣ накрахмаленія, растягиваютъ вуали 
на гладкомъ коврѣ, пришпиливая къ нему булавками, или на об¬ 
шитой холстомъ рамѣ, и, давъ нѣсколько просохнуть, гладятъ 
утюгомъ —3) Вуали тюлевые и обыкновенный тюль моются очень 
просто. Растворивъ мыло въ кипяткѣ, даютъ раствору нѣсколько 
остыть, до такой степени, когда онъ не мажетъ обжечь рукъ, оп¬ 
екаютъ въ него вуаль иди тюль и моютъ не стирая, но слет 
сжимая руками. Когда вуали сдѣлаются чистыми, надобно сполос 
нуть ихъ сперва въ теплой водѣ, а послѣ въ холодной, и высу¬ 
шить; послѣ чего водятъ по вуалю мягкою щеткою, по одному н«- 
правленію, то есть, въ одну сторону. Всѣ подобныя мелкія вещи 
моются точно также, какъ тюлевые вуали, потомъ въ тепловатой 
водѣ, въ которой предварительно распущено немного индіаны в 
крахмала; затѣмъ, просушивъ вполовину, соображаясь съ выше¬ 
изложенными правилами мытья вуалей, оканчиваютъ операцію 
глаженьемъ обыкновеннымъ большимъ утюгомъ. 

Мытье Нанки. Наяка при мытьѣ весьма легко рвется и портит¬ 
ся, а потому требуетъ внимательнаго съ нею обращенія. Если 
грязную нанку можно сложить въ кусокъ, то ее обливаютъ кипя¬ 
щимъ чайнымъ отваромъ, и оставляютъ остыть; послѣ того, ни- 
выжимая, ткань разглаживаютъ на доскѣ рукой и развѣшиваютъ 
въ тѣни. Если изъ нанки сшито платье, то его распарываютъ л 
обливаютъ сначала теплою водою, потомъ теплою мыльною; за- 
тѣмъ снова чистою водою, и даютъ стечь излишней водѣ, развѣ¬ 
сивъ ткань въ тѣни. Наконецъ матерію осторожно гладятъ съ 
нижней стороны не очень горячимъ утюгомъ. Если же хотятъ, 
чтобы нанка не теряла своего цвѣта, то, окативъ- кипяткомъ, кл®* 
дутъ ее на сутки въ свѣжую воду, съ горстью поваренной соли, 
потомъ моютъ ее безъ мыла въ теплой водѣ, не протирая рувн№ 
какъ это дѣлается при стиркѣ, и не выкручивая. Затѣмъ мо» тЪ 
въ отварѣ сѣна или сѣнной трухи. Наконецъ слегка выжимаютъ, 
даютъ просохнуть въ тѣни исподоволь, й чтобы не вспрыснива 1 ^ 
для глаженья, то нѣсколько недосушенную гладятъ довольно Г 0 
рячимъ утюгомъ съ нижней стороны матеріи. 
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я хъе ситцевъ. Общими правилами для мытья ситцевъ Служатъ 
«дщіа замѣчанія: очистивъ сперва матерію отъ пыли и грязи 
С аиіемъ и стряхиваніемъ, не давать грязнымъ вещамъ лежать 
« ве ! Ы р 0 й прачешной, или другимъ образомъ дѣлаться сырыми, пре- 
БІ довели онѣ поступятъ въ мытье. При мытьѣ не употреблять 
^потаюа, ни соды, ни зольнаго щелока. Употреблять на мытье 
%о воду, не горячѣе того, какъ можетъ терпѣть рука. Пестрое 
Іыло должно предпочитать желтому. Если мытье идетъ общее, то 
ѣдкость, въ которой вторично была мыта Фланель, очень хороша 
«ля перваго мытья цвѣтныхъ вещей; также хороша для нихъ и 
Жидкость, въ которой вторично мыта кисея, если въ нее не положено 
поташа или другой щелочи. По окончаніи перваго мытьн, надобно 
ииѣть уже въ готовности другую лоханку, съ водою такой же сте- 
иенп тепла", въ которую класть важдую вещь тотчасъ, какъ скоро 
она будетъ вымыта въ первой жидкости. При выжиманіи во второй 
жидкости, надобно каждую выжатую вещь тотчасъ опускать въ хо¬ 
лодную рѣчную воду дли ополаскиванія. При выжиманіи вещей, кото¬ 
рыя полощутся въ водѣ, каждую выжатую вещь тотчасъ развѣши¬ 
вать и давать ей сохнуть какъ можно скорѣе. При развѣшиваніи, 
толстую часть вещи вѣшать ближе къ веревкѣ, а тонкія части 
опускать внизъ, чтобы продувались; когда онѣ высохнутъ, то по¬ 
вѣсить внизъ толстыя части вещей. Отъ такого заботливаго развѣши¬ 
ванія онѣ будутъ высыхать скорѣе и равномѣрнѣе. Если по не- 
блаюпрінтной погодѣ или по другимъ обстоательктвамъ. нельзя 
сдѣлать сушки разомъ, то лучше оставить вещи въ свѣжей водѣ 
на всю ночь, чѣмъ давать имъ лежать сырыми. Хотя бы онѣ и 
просохли, но несовершенно, то и въ такомъ случаѣ лучше будетъ 
положить ихъ на ночь въ холодную воду, нежели давать имъ сле¬ 
таться; или внести въ комнаты, разослать и развѣсить, а на 
Мѣдующш день досушить на открытомъ воздухѣ. Если не предви¬ 
дится благопріятной перемѣны погоды къ сушкѣ на воздухѣ, то 
поскорѣе сушить въ теплой комнатѣ. Если надобно вещи кра- 
малить, то разболтать достаточное количество крахмала въ той 
°Дѣ, въ которой надобно полоскать вещи. Для глаженья платьевъ 
Ѣа У подобныхъ вещей нѣтъ особенныхъ правилъ, кромѣ умѣнья 
■у*™. Нѣтъ сомнѣнія, что пре глаженьѣ платья, необходимо 
вдюдахь то, чтобы въ первый разъ гладить его съ нижней сто- 
■ прянимавсь гладить, прежде всего должно начать со сбор- 


виж Ь частей платья, то есть, съ рукавовъ и лифэ, а потомъ уже 
д, . ИЮЙ ад сть или юбку. Если мыть ситцы, какъ моютъ бѣлье. 
иате| ІаСК11 на нихъ линяютъ; но, чтобы сохранить ихъ до износа 
»ыть ’ в У жн о поступать слѣдующимъ образомъ: 1) Самое лучшее 
4) п® Дитцевъ есть вышеизлошенное мытье въ рисовой водѣ. 
Раяба Лак,5ГЪ растворъ мыла въ теплой водѣ и полученную жидкость 
илнютъ такою же тепловатою водою; въ этой жидкости моютъ 
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•ситцевый матеріи и платья. Если сомнѣваются, что мыло ш., 
бляетъ оттѣнки или обезцвѣчиваетъ ситцы, въ такомъ сл»^ 
можно будетъ нѣсколько окислить воду сѣрною кислот_ю ид,, 
ляяою или еще лучше бѣлымъ уксусомъ; этимъ средствомъ, неспа* 
ценно удобнѣе сберегаются краски. 3) Въ мѣдномъ котлѣ нагмі 
чистой рѣчно'й воды такъ, чтобы рука едва могла терпѣть. Пото* 
положить въ нее восьмую долю, противъ вѣса платья, хороший 
отрубей, вымѣшать деревяннымъ весломъ и дать котлу стоять на 
огнѣ минутъ съ пять. Послѣ чего опустить въ котелъ назначен¬ 


ное для мытья платье, помѣшивая весломъ, и нагрѣвать жидкость 
почти до кипѣнія. Матерія выйдетъ столь же чистою, какъ бы она 
была мыта мыломъ. Извѣстно, что отруби не вредятъ столько 
краскамъ, какъ мыло, заключающее въ себѣ большое количество 
ѣдкаго поташа. Наконецъ должно дать водѣ остыть исподоволь, 
тогда вынуть матерію или платье, выполоскать въ рѣчной водѣ[ 
высушить и выгладить утюгомъ. 4) Чистую рѣчную воду нагрѣть 
въ котлѣ до того, чтобъ она сдѣлалась горяча, но не кипѣла, ві 
эту воду накрошить мыла и разбить его голичкомъ, прибавивъ 
еще холодной воды столько, чтобы она была чуть только теша 
Въ эту воду бросить поваренной соли, чтобы вода сдѣлалась соло¬ 
новата, чѣмъ также обезсиливается вредное вліяніе поташа; раз¬ 
болтавъ воду, тотчасъ же выть въ ней ситцевое платье; потовъ 


положить его въ холодную воду, выполоскать, и, высушивъ, ноне 
совсѣмъ сухо, выгладить утюгомъ. 5) Въ теплой, но не горячей 
водѣ, распускаютъ бычачью желчь, и этою водою моютъ ситецъ 
или холстипку, а потомъ выполаскиваютъ и\ъ въ чистой теплой 
водѣ, но только безъ мыла, до тѣхъ поръ, пока не будетъ чув¬ 
ствителенъ запахъ желчи. Для возобновленія сигцевъ и для со¬ 
общенія имъ прежняго вида или глянца передъ глаженьемъ, сма 
чиваютъ ихъ водою, въ которой распущено было немного аравій¬ 
ской камеди или крахмала. Послѣ же мытья ситцевъ въ рисовой 
водѣ, крахмаленье не составляетъ особенной необходимости, по¬ 
тому что рисовая вода имѣетъ сама по себѣ клейкость и такимъ 
образомъ замѣняетъ крахмалъ. 

Коленкоръ, кембрикъ и другія цвѣтныя матеріи, моются точно 
также, какъ и ситцы, по лучшій способъ мытья подобныхъ веше® 
есть тотъ, когда ихъ промываютъ прежде въ настоѣ травы мыль* 
Еяпки, и. потомъ прополаскиваютъ въ чистой рѣчной водѣ, вы® 11 
маютъ, завернувъ въ полотно, и тотчасъ катаютъ. Затѣмъ, а аві 


нѣсколько еще просохнуть, гладятъ обыкновеннымъ образомъ- 
Пеньковыя цвѣтныя матеріи моются точно также, какъ буй 0 ® 
ныя и льняныя. Всѣ матеріи прочныхъ цвѣтовъ моются въ вор 
съ мыломъ; послѣ мытья тотчасъ же прополаскиваются вѣ р$ ,н ° 
водѣ по нѣскольку разъ, съ небольшимъ количествомъ кваспов 
или слабой ьислоты (уксусной, лимонной). 
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Мытье кисеи, лино, батиста и линобатиста. 1) Предварительно 
Ѵдиіь ихъ въ водѣ, а между тѣмъ смѣшать Фунтъ мыла, одинъ 
к1!8 сЦОВЪ и 2 лота чистаго поташу, причемъ снимаютъ пѣну, 
послѣ изъ этой массы дѣлаютъ комъ или шаръ, сминая его ру- 
* яп Этимъ мыломъ осторожно натираютъ матерію, выжимаютъ, 
ь ® д смачиваютъ и опять натираютъ. Послѣ того матеріи выно- 
® спиваютъ въ чистой рѣчной водѣ, чтобы отдѣлить частицы мыла, 
подъ конецъ же прибавляютъ къ* водѣ каплю индиговой тинктуры 
или разведенной лучшей индіапы и, смочивъ въ такомъ растворѣ 
матерію, выжимаютъ ее, встряхиваютъ н развѣшиваютъ въ тѣ- 
дв.—2) Кисея чистится еще другемъ образомъ: распускаютъ въ 
12 частяхъ чпгтой воды, на легкомъ огнѣ, отъ § до 6 частей угле¬ 
вислаго поташа или углекислой соды. Когда жидкость придетъ въ 
кипѣніе, то бросаютъ туда нѣсколько кусковъ взрѣзаннаго мыла, 
чтобы они, рагпустягь, составили родъ густыхъ сливокъ. Размѣ¬ 
шавъ хорошенько эту смѣсь и убавивъ огонь, даютъ ей мало по 
малу остыть, при безпрестанномъ мѣшаніп. Послѣ перелить въ 
лохань, для употребленія. 

Пеньковый гакъ, употребляемый для перинныхъ чахяовъ и по¬ 
душекъ на канапе и тому подобное, бываетъ разнообразнаго вида 
и оттѣнковъ; но въ особенности многополосные яркихъ цвѣтовъ 
моется съ возможною осторожностію п точно также, какъ и обык¬ 
новенныя цвѣтныя матеріи. Послѣ мытья мыломъ въ обыкновен¬ 
ной теплой водѣ, тикъ прополаскивается въ холодной рѣчной водѣ 
съ прибавленіемъ квасцовъ для оживленія цвѣта. За тѣмъ, когда 
онъ просохнетъ вполовину, его должно выкатать. Всѣ вещи изъ 
такого тика, которыя набиваются пухомъ пли перьями, съ нижней 
стороны своей натираются воскомъ, чтобы пухъ и перья не могли 


проходить въ скважины ткани. 

Холстинка. Такъ называетсн пеньковая клѣтчатая матерія, кото¬ 
рая моется точно также, какъ и ситецъ: въ теплую, негорячую 
МДУ кладутъ нѣсколько бычачьей желчи, которая распускается въ 
пей. Въ такой вйдѣ моютъ холстинку, а потомъ выполаскиваютъ 
ее Іъ чистой теплой водѣ, но только безъ мыла, до тѣхъ поръ, 
чока во все не будетъ чувствителенъ запахъ желчи. 

Бѣлыя пеньковыя ткани моются точно также, какъ холстъ и во¬ 
енкоръ; всѣ легкій веще шитыя и кружевныя моются, какъ тонкое 
ѣлье, какъ кружева п блонды; послѣ мытья подсиниваются, су- 
атея, крахмалятся и гладятся. Вообще всѣ цвѣтныя пеньковыя 
и *ріп гладятся съ нпжнрЙ стороны, для того, чтобы сохранить 
нихъ пріятнаго вида глянецъ, уподобляющійся шелку 
«іытье шерстяныхъ матерій. Всѣ шерстяныя вещи, которыя под- 
І0ТСЯ мытью, должно осмотрѣть, не имѣютъ-яи онѣ пнтенъ, 
Ръ °Р Ыи немедленно выводятся приличными средствами, сообразными 
свойствомъ пятна. Чѣмъ скорѣе замѣчено будетъ пятно, тѣмъ 
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легче м удобнѣе вывести его съ мѣста загрязненія. Подобныя 
предосторожности хотя полезны во всякомъ случаѣ, но тѣмъ б 
лѣе онѣ совершенно необходимы для такого рода матерій, котоои' 
имѣютъ нѣжные оттѣнки и слѣдственно часто отъ невнимании 
лаются негодными въ употребленію Чѣмъ долѣе остается пятноV 
ткани, тѣмъ сильнѣе происходитъ выцвѣтаніе матеріи, тѣмъ безво^ 
вратнѣе она обезцвѣчивается, такъ что не рѣдко самыя превосхог- 
ныя средства къ оживленію цвѣта не имѣютъ никакого благопрі¬ 
ятнаго дѣйствія. 

Мериносы, кашмиры, тканыя шали, легкія шерстяныя матери 
съ бумагой и безъ бумаги чистятся настоемъ травы мыльнянки и 
потомъ прополаскиваются въ рѣчной водѣ. Всѣ эти матеріи передо 
высушиваніемъ, аавертываютоя въ полотно, выжимаются и вы¬ 
катываются почти до суха; но эта сухость еще обманчива и по¬ 
тому необходимо платье развѣсить въ комнатѣ для окончательной 
просушки. Также чистятъ цвѣтныя шерстяныя матеріи теплою 
мыльною водою съ бычачьего желчью и яичнымъ желткомъ, взяты¬ 
ми поровну, а иногда, для оживленія цвѣтовъ, съ малымъ коли¬ 
чествомъ квасцовъ. Этимъ способомъ должно чистить матеріи осто¬ 
рожно и проворно, потому что составъ можетъ иснортить цвѣта, д 
ихъ трудно будетъ возстановить. 

Мытье злера. Шелковый бѣлый Флеръ кладутъ предварительно 
на ночь въ молоко, куда наскабливаютъ немного венеціанскаго 
мыла; на слѣдующую ночь, выжавъ матерію, кладутъ ее въ теп¬ 
лую чистую мягкую воду, въ которой также распущено немного 
венеціанскаго мыла. Вымытый, такимъ образомъ, Флеръ слегка 
выжимаютъ, кладутъ между сырымъ полотномъ въ корзину, ркурн- 
ваютъ сѣрою и наконецъ высушиваютъ- 

Мытье газа. Газъ, и въ особенности бѣлый, моется съ особен¬ 
ною осторожностію, потому что его очень трудно мыть. Для такой 
операціи кладутъ его между двухъ листовъ бумаги, натертыхь съ 
внутренней стороны венеціанскимъ мыломъ, и обливаютъ на боль¬ 
шомъ блюдѣ тепловатою водою. Послѣ того, газъ помѣщаютъ мейДУ 
вдвое сложеннымъ полотномъ, и, обмывъ сперва холодною, оста¬ 
вляютъ иа ночь подъ прессомъ въ тепловатой водѣ, въ которой 
распущено небольшое количество венеціанскаго мыла, и наконец* 
окачиваютъ холодною водою и окуриваютъ сѣрою. Окуриваніе про- 
изводится слѣдующимъ образомъ: газъ кладутъ между сырымъ ДО 
' лотномъ въ сырую же корзину, которую ставятъ надъ высоким* 
сосудомъ, плотно покрытымъ вчетверо сложеннымъ полотномъ: в* 
дно этого высокаго сосуда ставятъ тигель или горшечекъ съ с®' 
рою и зажигаютъ ее помощью накаленной до красна проводок 11 
При слабомъ притокѣ воздуха въ сосудъ, горѣніе сѣры въ нем* 
идетъ медленно, что именно и нужно. При горѣніи сѣры отдѣляете® 
извѣстный всѣмъ газъ сѣрнистой кислоты, проникающій скДО зь 
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0 д 0 матеріи и, мало по малу, ее выбѣливающій. За тѣмъ, 
и °въ матерію, разстилаютъ ее на доскѣ, покрытой полотномъ; 

тоГО< смочивъ мягкую губку жидкимъ клейстеромъ, слегка 
п0сЛ ваіОТ г ею газъ, стараясь притомъ, чтобы на матеріи не было 


П *Мь 1 Тье шелковыхъ чулокъ. Шелковые чулки моютъ бѣлымъ мы- 
]Ь вт, трплой водѣ и нѣсколько разъ всполаскиваютъ чистою 
йі чтобы мыла вовсе не осталось. Послѣ того, растворяютъ 
*ѵсоче'къ лакмуса, величиною въ обыкновенный орѣхъ, въ штофѢ 
войн и погружаютъ чулки въ этотъ растворъ, сначала изнанкой. 
а потомъ лицевой стороной Далѣе, чулки окуриваютъ, держа надъ 
горящею на сковородѣ сѣрой, выворачиваютъ на изнанку, надѣ¬ 
ваютъ на болванъ, гладятъ, и окончательно высушиваютъ на 

"Хищеніе шелковыхъ матерій. Шелкъ и шелковыя матеріи можно 
чистить различными способами: Матерію моютъ въ чайномъ на¬ 

варѣ, погружаютъ въ водку, въ которой растворено немного сахара, 
в въ сыромъ видѣ катаютъ или разглаживаютъ.—2) Моютъ въ 
крѣпкой отрубяной водѣ, въ которой распущено небольшое коли¬ 
чество квасповъ; растворъ нѣсколько разъ перемѣняютъ, и сырую 
матерію отдѣлываютъ по предыдущему.—3) Растилаютъ матерію 
па гладкомъ столѣ; натираютъ ее мягкой тряпочкой, намыленной 
хорошимъ мыломъ съ теплою водою. Натирать должно непремѣн¬ 
но по одному направленію и. когда грязь сойдетъ, мыло смывать 
губкою., смоченною въ холодной чистой водѣ. Послѣ того, матерію 
выворачиваютъ наизнанку и моютъ ее также, какъ и лицевую сто¬ 
рону, погружаютъ въ холодную воду и высушиваютъ въ тѣни; 
черныя и синія шелковыя матеріи ноярзно предъ высушиваніемъ 
натирать виномъ.—4) Натираютъ матеріи желткомъ, моютъ спррва 
пъ теплой, а потомъ въ холодной водѣ, затѣмъ растворяютъ не¬ 
много камедн, опускаютъ въ этотъ растворъ матеріи и разглажи¬ 
ваютъ обыкновеннымъ образомъ. При глаженіи шелковыхъ матерій, 
всегда употребляютъ не очень горячій утюгъ и гладятъ чрезъ бу- 
•агу, чтобы онѣ не принимали непріятнаго вида; а при мытьѣ. 
Гт араютга избѣгать противоположныхъ движеній. Шитье шелкомъ 
ІМ Различнымъ тканямъ, вышивки шелкомъ съ золотомъ и т. п. 
размачиваютъ въ холодной водѣ и слегка выжимаютъ. Размоченное 
вышиванье моютъ въ тепловатой мыльной водѣ венеціанскимъ мы- 
_?мъ, слегка выжимаютъ* и кладутъ опять въ холодную воду. За 
мѣ матерію или шитье оставляютъ до ■ половины высохнуть и 
с «ѣ натягиваютъ въ пяльцы или на раму, пришивъ по краямъ 
Х0 ЭДіевыя коймы. 
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СОЛЕНЬЕ, КОПЧЕНЬЕ. ВЯЛЕНЬЕ, МЛРИЕОВДНЬЕ ВДст * 
КОЛБДСЕОЕ ПРОИЗВОДСТВО. •« 

Общія правила соленія мяса. Умѣренно теплая погода всей 
предпочитается для соленія мяса. При очень жаркой погодѣ сод и 5 
опасно, потому что мясо можетъ испортиться прежде, нежрлиуец^ 
ютъ посолить его, а испорченное мясо никогда надлежащимъ ад 
разомъ не вбираетъ себя соли. Не слѣдуетъ также солить и мем. 
лаго мяса. Если погода ясная и свѣжая, безъ мороза, то мясо 
можно вывѣсить на день, или на два, предъ соленіемъ; но если 
будетъ морозъ, то мясо надобно разрѣзать и посолить прежде, вд. 
же ди оно совсѣмъ потеряетъ животную теплоту. Если при соле¬ 
ніи употребляются еще сахаръ и селитра, то ихъ предъ соленіемъ 
надобно перемѣшать съ солью. Сахаръ сохраняетъ мясо столь ве 
дѣйствительно, какъ и соль, по не сушитъ его и не дѣлаетъ 
жесткимъ. При соленіи мяса прибавка сахара къ соли весьма по¬ 
лезна. Отъ селитры мясо дѣлается жесткимъ болѣе, нежели отъ 
простой соли, п если положить много селитры, то мясо лишается 
большей частп своей питательности. Селитру кладутъ только для 
приданія мясу краннаго цвѣта; на это достаточно яебольшаго ко¬ 
личества. Солить мясо надобно въ умѣренно-холодномъ мѣстѣ, гдѣ 
продуваетъ чистый воздухъ, но куда лучи солнца не проходятъ. 
Въ морозъ это помѣщеніе затворять. 

Посуда для соленія мяса употребляется деревянная п глиняная. Де¬ 
ревянная, въ видѣ чановъ, кадокъ, бочекъ и корытъ, есть самая 
употребительная, по причинѣ ея дешевизны и значительной проч¬ 
ности. Существенный недостатокъ этой посуды состоитъ въ томъ, 
что она способна давать течь, п что въ ней можетъ образоваться 
кислота, причиняющая дурной запахъ въ солонинѣ. Для отвраще¬ 
нія этого недостатка, въ Англіи, деревянную посуду подъ соловв- 
ну внутри смолятъ и даже обкладываютъ свинцомъ. Смола, кото¬ 
рая предпочитается даже свинцу, нисколько не вредитъ солонинѣ, 
не дозволяетъ течи въ посудѣ и не допускаетъ образоваться кпс- 
лотѣ; но она скоро отстаетъ и требуетъ возобновленія почти кая* 

догодно. Глиняная посуда, въ видѣ глубокихъ плошекъ, горшковъ, 

корчагъ и проч., приспособленныхъ къ соленію окороковъ, язы¬ 
ковъ и другихъ частей мяса, удобна, по чистотѣ, для солонины 
всякаго 'рода; единственные недостатки этой посуды состоятъ В" 
томъ, что она мелка п ломка. Глиняную и деревянную посудУ сЪ 
солониною покрываютъ деревянными, хорошо прилаженными крыи 
вами, для защиты отъ мухъ, крысъ и вліянія воздуха. 

Какъ солить мясо. То мясо, которое Назначается къ употребленій ® 
непродолжительномъ времени, можетъ быть посолено все однимъ Р 8 ^ 
зомъ; но то, которое назначается въ прокъ (какъ ветчина, окорока 
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і должно сперва слегка посыпать солью и такъ дать ему 
И Р яать день ияв Д ва і чтобы вытянуло изъ него всю кровь. Раз- 
“° такимъ образомъ извлеченный, надобно слить, а мясо обте- 
^ь’и положить въ сухую посуду, въ которой солятъ его окон- 
І^льно. Первый разсолъ, если оставить въ немъ мясо, произво- 
Ч %, въ ветчинѣ порту, ржавтину и дурной запахъ. Прежде счи- 
необходимымъ натирать мясо солью, но теперь доказсно опы- 
* что можно просто посыпать солью поверхность мяса, толь¬ 
ко почаще его поворачивать (по крайней мѣрѣ разъ ежедневно), 
«„окт. говядины можно оборачивать нижнею стороною въ верху; 
да если мясо покрыто кожею [какъ ветчина или снинина), то его 
надобно только приподнять, чтобы разсолъ стекъ подъ него, а не- 
растворившуюся соль опять собрать и разложить по поверхности. 
Если свиные полотки, лопатки и окорока кладутся другъ па дру¬ 
га, то ихъ положеніе надобно ежедневно перемѣнять, переклады¬ 
вая верхніе куски внизъ, но всегда наблюдая, чтобы половина по¬ 
крытая кожею была оборочена книзу. Пные, вмѣсто соленія мяса 
сухою солью, развариваютъ ее въ водѣ и остывшій разсолъ вы¬ 
ливаютъ на мясо, такъ чтобъ оно совсѣмъ имъ покрылось, и ос¬ 
тавляютъ лежать въ разсолѣ. Этотъ способъ соленія представля¬ 
етъ два удобства: во-первыхъ, мясо меньше теряетъ вѣса; во- 
вторыхъ, если придется держать его въ разсолѣ очень долго, оно 
ве переселится, какъ это бываетъ при обыкновенномъ способѣ со- 
яенія. Наливаніе разсола употребляется вообще мясниками и ла- 
вочвшюм», но оно оказывается не такъ способнымъ въ домаш¬ 
немъ быту небольшихъ семействъ. 

О времени, потребномъ на просолете мяса, можно сказать, что 
шо попадается кусковъ, которые не просолились бы достаточно 
въ теченіе педѣли. Большой окорокъ или крупную часть говяди¬ 
ны можно держать въ соли десять дней, но не долѣе; для тонкихъ 
® е частей Говядины и свинины достаточно четырехъ или пяти 
Л. Если мясо лежало въ соли слишкомъ долго, то его надобно 
хорошенько вымыть прежде варки, но все же оно утратитъ нѣсколько 
св оей доброты. Это замѣчаніе не относится къ тому мясу, кото¬ 
рое послѣ соленія должно храниться сухимъ; такое мясо должно 
ржать въ разсолѣ до тѣхъ поръ, пока совершенно проникнется 
см°Ъ Ииаче ' 5 Р езг нѣсколько времени, оно испортится около ко- 
П() "* этомъ случаѣ для. лопатокъ и полотковъ свиныхъ нуж- 
д 0 ІШТь недѣль пробыть въ разсолѣ; для окороковъ—отъ мѣсяца 
Ко въ 60711 не Д^ ль ’ смотря по ихъ величинѣ; для воловьихъ язы- 
Ти ^-Десять дней, а для телячьихъ—недѣлю; для хребетной час- 
На'к ѵ ° ТЪ десяти ідней до трехъ недѣль, смотря по ея величинѣ. 
#лв І ? СОкъ мяса около пуда вѣсомъ достаточно взять Фунтъ соли, 
ку. Е РИ Четве Р ти фунта простой соли и восьмушку сахарнаго пес- 
ели желаютъ имѣть мясо краснаго цвѣта, то прибавляютъ 
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на 1 Фунтъ соли 3 золотника селитры и еще 8 золотников 
харнаго песку. 1 Ч- 

Посп&ШЕое соленіе мяса. По слѣдующему способу большой 
сокъ мяса можетъ достаточно просолиться въ одни сутки. Ц а 
въ кадку почти до краевъ свѣжей воды; на края, поперегъ кав* 11 
положить двѣ жердочки, а на нихъ мясо, такъ чтобы оно ае* 
около полувершка повыше воды. На мясо насыпать столько сол* 8 
сколько можетъ на немъ держаться, пе сваливаясь, и остам* 
мясо въ этомъ состояніи на сутки, послѣ чего оно будетъ совей 1 
готово къ употребленію. г 

Вареный разсолъ для мяса. На ведро воды взять 4'/ 2 Фунта ео. 
ли три четверти Фунта сахарнаго песку и 14 золотя, селитры 
все сварить, тщательно снимая пѣну, а потомъ остудить и налиц 
на мясо. Если въ этомъ разсолѣ будутъ солиться двѣ или трі 
части мяса, одна послѣ другой, то разсолъ должно послѣ каждаго 
раза взваривать снова, тщательно снимая съ него пѣну, и каж¬ 
дый разъ прибавляя въ него третью часть вышеозначенныхъ со¬ 
лей съ сахаромъ, чтобы возобновить крѣпость разсола. Всдмі 
разъ, при соленіи, посуду должно выпарить кипяткомъ и совер¬ 
шенно высушить. 

Разсолъ для свиныхъ полотковъ. Количегтво соли, потребноедла 
полотковъ отъ одной свиньи. гг|и>г,тираелтн отъ о до 8 Фунтовъ 
•смотря по величинѣ. Иные іпотребляютъ только простую соль, 
но смѣсь сахарнаго песку съ солью предпочтительнѣе. На два фун¬ 
та соли брать Фунтъ сахарнаго песку и 6 золотниковъ селитры. 
Если надобно посолить нѣсколько полотковъ, то эту соляяув 
смѣсь слѣдуетъ раздѣлить на доли и посыпать внутреннюю сто¬ 
рону каждаго полотка, которою онъ лежитъ на другомъ. Выше¬ 
сказаннаго количества соли достаточно также, чтобы хребетъ, ще¬ 
ки и подколѣнки, помѣщенные по концамъ полотковъ, просояв- 
дигь надлежащимъ образомъ. 

Англійскіе способы соленія окороковъ* говядины, свинины и ьь 

1) Взять 2‘/о гарнца ішварстшнЛ соли, пять фунтовъ бузуна я А 
фунта очищенной селитры, и смѣшавъ все вмѣстѣ, мясо спрыс¬ 
нуть водою, дать вытечь крови, вытереть и посыпать сказанной 
смѣсью. Давъ ему полежать въ ней въ продолженіи трехъ до¬ 
весь разсолъ слить и прибавить пять штофовъ воды и такое* 0 
личество поваренной соли, чтобы разсолъ могъ держать яйцо;® 3 ' 
рить, тщательно снимая пѣну; потомъ, совершенно остудивъ, вй ' 
лить на мясо и оставить его лежать въ разсолѣ двѣ недѣля- ^ 

2) Для двухъ пудовъ мяса, взять 10 Фунтовъ простой соли и®* 
зуна, два Фунта сахарнаго песку, по четверти Фунта простой 
литры и чернаго перца, и двѣнадцать золотниковъ можжевеловй 

ягодъ. Всѣ эти вещества истолочь и смѣшать вмѣстѣ. Окор° в ^ 
предварительно вымывъ, вычистивъ и вытеревъ на сухо, осьШ® 
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смѣсью. По прошествіи двухъ или трехъ дней, на окорока 
эт0Ю - полтора Фунта патоки, разведенной въ ведрѣ воды, и въ 


в*“" цѣлаго мѣсяца переворачивать ежедневно окорока въ разсо- 
те Одного мѣсяца довольно для просоленія окорока въ двадцать 
Л *’ двадцать четыре Фунта вѣсомъ; если же они больше вѣсомъ, 
ВвИ вадобно пять недѣль. Окончательно просолившіеся окорока слѣ- 
1:0 па сухо вытереть и прокоптить. Оставшійся разсолъ еще 
годится дня языковъ, хребтовъ или головъ, которые предварительно 
поодер® ать Д ень или Д ва вг п Р°гтой соли.—3) На ведро чистой воды 
ваять 12 Ф- простой соли. 6 Фунтовъ бузуна, іу а Фунт, селитры 
в іа фунтовъ патоки. Все вмѣстѣ вскипятить, дать остынуть и 
потомъ вылить разсолъ иа окорока. Чтобы придать окорокамъ коп¬ 
ченый вкусъ, безъ копченія, надобно вскипятить въ двухъ што- 
®ахъ воды немного жидкой смолы, тщательно при этомъ перемѣ¬ 
шивая, остудить, слить свѣтлую жидкость и прибавить ее къ раз¬ 
солу. Этого количества разсолу достаточно дян двѣнадцати окоро- 
вовъ, ие болѣе двадцати пяти Фунтовъ вѣсомъ каждый. Они должны 
лежатъ въ разсолѣ отъ трехъ до четырехъ недѣль, послѣ чего ихъ 
на-еухо вытеррть, зашить въ толстую холстину и повѣсить въ су¬ 
хомъ погребѣ, на сушилѣ или въ кладовой.—4) Отъ свинины, наз¬ 
наченной къ соленью, отрѣзать всѣ тощія части, для употребленія 
свѣжими, а жирныя части разрѣзать на небольшіе куски (отъ 
двухъ до пяти Фунтовъ каждый). Кадка, назначенная для соленія, 
должна быть съ крышкою; эту кадку должно совершенно вымыть, 
выскоблить и на сухо вытереть предъ употребленіемъ. На дно кадки 
посыпать соли и потомъ положить слой мнса, какъ можно плотнѣе, 
и пересыпать солью съ селитрою и перцемъ-, такимъ образомъ про¬ 
должать класть далѣе, посыпая солью между слоями. Когда кадка 
■совершенно наполнится, тогда налить въ нее разсолъ, составлен¬ 
ный изъ 6 Фунтовъ соли и по полуфунту селитры и перца, вски¬ 
пяченныхъ въ одномъ ведрѣ воды, и закрыть крышку. Мясо пос- 
чѣеп къ употребленію цъ двѣ или три недѣли, но можетъ сохра¬ 
няться безъ порчи нѣсколько мѣсяцевъ. Если однакоже разсолъ 
вдѣлается слабымъ, то его должно снова вскипятить съ неболь¬ 
шимъ количествомъ соли, снимая при этомъ тщательно накипь, 
«отомъ вывѣшиваютъ мясо съ цѣлью освободить его отъ разсола, 
Па ,то потребуется два или три дня. Лучше всего это дѣлать въ 
погоя у и въ комнатѣ, гдѣ дуетъ сильный сквозной вѣтрръ 
мотки часто кладутъ въ отруби, но это даетъ иногда поводъ 
яндиться насѣкомымъ, чрезвычайно вреднымъ для соленаго мяса. 
8 а т °® ®е причинѣ не годится сушить мясо и въ пекарнѣ. Сушка 
комнатѣ, гдѣ сушится солодъ или хранится хмѣль, произво- 
ц Тъ Вг мясѣ ржавчину. Тамъ, гдѣ есть большая кухня, сухая и 
Т І? ПВае}Іая , и въ которой поддерживается постоянный огонь, 
но сушить окорока и полотки, привѣшивая ихъ къ потолку. 
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Послѣ с}шки, окорока и прочія части надобно зашить въ то „ 
холстину, или завернуть въ толстую сѣрую бумагу, предвар ит ^ ^ 
высушенную Но лучше всего, особенно для сохраненія въ Пі) 8Ь,!в 
высушить мясо потихоньку въ дыму отъ сыраго смолистаго д е 81 ' 
на. какъ то: отъ можжевеловыхъ, сосновыхъ или еловыхъ ві^ 
вей съ иглами. Мясо должно вѣшать въ трубѣ довольно вы™ *" 


чтобы оно не пригорѣло, и кромѣ того должно его защитить отІ 

дождя. Когда вѣтви дерева совершенно разгорятся, то оіонь аджп 

долго поддерживать одними древесными опилками, которые горап 
тихо, но даютъ сильный дымъ. Время, потребное для копченц 
измѣняется но обстоятельствамъ; надобно медленно прокоптить ^ 
не на столько, чтобы кожа отвердѣла и отдѣлилась отъ мяса’ 
Провѣсная датская солонина. Взять лучшее и сочное мясо, на¬ 
зываемое аигдійі кій или толстый Филей. Въ холодную погоду ив- 


со можетъ висѣть три или четыре дня до соленія, хорошенько 


натирая его сахарнымъ пескомъ и повторяя это натира¬ 
ніе три или четыре раза въ день. Когда сахаръ совершенно впи¬ 
тается въ мясо, надобно вытереть его на сухо и, приготовить ва¬ 
реный растворъ изъ 1 Фунта соли, 6 золотниковъ селитры и 12 
золотниковъ англійскаго перца, облить имъ мясо въ чистой посу- 
цшѣ или кадкѣ, а потомъ ежедневно перевертывать мясо въ про¬ 
долженіе двухъ недѣль. По прошествіи этого времени выыуть мисо, 
обвязать его тесемками, или зашить въ холстину, и высушить по 
вышеописанному способу. 

Русская солонина. Для соленія въ прокъ отбиваютъ мясистыа 
части или, ни крайней мѣрѣ, кости изъ нихъ вырѣзываютъ 
На каждый пудъ говядины берутъ отъ 5 до 10 Фунтовъ соли и 
четверть Фунта селитры, толкутъ все это въ довольно мелкій по¬ 
рошокъ, и этою смѣсью натираютъ приготовленные куски мига. 
Потомъ въ чистую кадку насыпаютъ на дно соли, а на нее укла 


дываютъ говядину слоями, пересыпая каждый слой истолченною 


смѣсью перца, инбнря, гвоздики, корицы, можжевеловыхъ ягодъ 
и лавроваго листа. Огобевно стараются втирать соль въ пустоты 
и прорѣзы.—2) Натираютъ мясо смѣсью изъ 32 частей соли и 2 се¬ 
литры; кладутъ куски мяса плотно одинъ на другой и повторяютъ 
натираніе четыре раза, по одному разу въ каждую недѣлю На 
каждые 14 Фунтовъ мяса брать 1 Фунтъ соли и пропорціональное 
тому количество селитры. Послѣ того посыпаютъ мясо огруямщ 
-чтобы обсушить всю влагу, и вывѣшиваютъ въ кухнѣ или теплой 
избѣ для-сушки. Чрезъ мѣсяцъ оно можетъ быть употребляемо 
какъ провѣсная говядина. Оно долго сохраняется безъ порми* 
только иногда плѣснѣетъ. 1 

При сбереженіи солонины нужно выполнять слѣдующія условія- 
1) Ч «іГіы чч.-ч те текли* І'Ь теплѣ, но въ холоду. Лучшее Д лЯ 
этіго мѣсто — погребъ, пѣ зарываютъ кадку вь снѣгь или въ 
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Чтобы воздухъ не доходилъ до солонины, для чего и 
,рд І0 тъ ее плотно въ кадки или бочки, въ которыхъ пустоты 


1* няіотсн солью, а самыя бочки и кадки плотно закрываются. 
ваП ° Л яая изъ нихъ по частямъ мясо, необходимо опять плотно 
ВіИ ывать ихъ. 3) Чтобы солонина всегда была покрыта разсо- 
8В * Р пля этого надобно его по временамъ подливать, а иногда и 
^еюшенно перемѣнять новымъ, когда онъ начинаетъ портиться.' 
лютуютъ на дно кадки н между рядами солонины класть камрш- 
ве дичиною въ орѣхъ и дажр въ яйцо: это служитъ для разъ- 
щ Н кусковъ мяса между собою; но въ таком ь случаѣ надобно 
'иотр® ть > чтобы между камешками или кусками мяса, нс было пу- 
гйтъ М° жн0 также власть въ бочки и уголья: они предохраняютъ 
пт отъ гнилости. 

Гамбургская солонина. 1) Взять заднихъ бедръ отъ быковъ, не 
крайней мѣрѣ шестигодовалыхъ и хорош» откормленныхъ, и, вы- 
іійъ кости, жиръ изъ средины бедръ вырѣзать, а въ прочихъ 
мѣстахъ оставить при мясѣ. Чѣмъ крупнѣе будутъ части или 
иски бедръ. тѣмъ долѣе сохранится солонина. Для соленія должна 
«ыть приготовлена смѣсь лучшей, сухой, мрлкой поваренной соли 


і ъ селитрою, полагая на каждыя четыре горсти соли по одному 
ашу селитры Этою смѣсью натирать говядину, во всѣхъ мѣстахъ, 
д» тѣхъ поръ, покуда голь на поверхности мяса будетъ оставаться 
гухою Посоленное мясо укладывать въ боченки какъ можно плот¬ 
нѣе, разбросавъ сперва по дну до 30 гвоздичныхъ головокъ, нѣс- 
кллш лавровыхъ листьевъ и травы садоваго розмарина. На каждый 
новый слой уложеннаго мяса сыпать опять пряности, наблюдая, 
чтобъ между кусками мяса не оставалось пустаго пространства. 
Епобще вабить боченки мясомъ такъ плотно, чтобы едва только 
»®но было вколотить другое дно или крышку. Поставивъ бо¬ 
ченки бъ прохладное мѣсто, въ теченіе четырехъ недѣль сряду 
•’ведвевно переворачивать ихъ то тѣмъ, то другимъ дномъ къ 
ИВЗ У По прошествіи этого времени солонина совсѣмъ будетъ го- 
чнва дла употребленія.—2) Для одного пуда мяса берутъ селитры 
«Мевой 16 золот., сахара толченаго 10 золот., соли 3 Фунта, 
Щелевыхъ ягодъ толченыхъ % Фунт., лавроваго листа тол- 
Э1И Гг У> фунт., перца англійскаго зерноваго 6 золотниковъ. Всѣ 
' ®йЩ р гтва, кромѣ пррца, смѣшиваютъ вмѣстѣ п этою смѣсью 
каждую часть мяса отдѣльно, кладутъ въ бочку слоями, 
три ЫПаВ тѣмг жв составомъ и зернами англійскаго перца.—3) На 
1*2 говяи,шы взять: соли 10 Фунт., селитры 12 золот., перца 
Г8 °здп° Т ' э Можже веяовыхъ ягодъ ‘Дфунт., лавроваго листа */ 4 фунт., 
Са 4 п , Ви 1 золот., корицы 2 золот., мушкатнаго орѣха 1 золот 
Вр Т0 ^ Въ этв вещретва, которыя, разумѣется, должны быть сперва 
Эі ®ій р 8 * ’ Пзздроблены, разрѣзаны и т. п., обсыпать хорошенько 
“тсью со всѣхъ сторонъ назначенную для соленія говядину 
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надобно, особенно въ жаркую погоду, выжать изъ мага ко 
хорошенько втереть въ него толченой соли, а потомъ уже н 1 * 
разсолъ холодный на говядину. Молодая свинина отъ этого ЛИі1 
сола въ 4 или о дней дѣлается весьма мягкою; но старая и ^ 
готовляемая въ окорокахъ должна лежать въ разсолѣ по К р а І? ,,І ‘ 
мѣрѣ двѣ недѣли. Можно этотъ разсолъ употреблять вѣско/* 1 * 
разъ, прибавляя въ него понемногу соли, вскипятивъ и п/* 0 
пѣну.—2) Вскипятить Фунта четыре поваренной соли, полол/ 1 
селитры, отъ 4 до 8 Фунт, сахара или сахарной патоки и щ» 8 
ведра воды. Этотъ разсолъ преимущественно годенъ для рц 5 ы 
Если рыба полежитъ въ немъ два мѣсяца, то дѣлается овд ВВіІ 
вкусна. Разсолъ этотъ наливать на рыбу, обыкновеннымъ обо*. 

зомъ уложенную въ бочкѣ, съ посыпкою голи между ряциии_ 

3) Селитряный разсолъ изъ 4 лотовъ селитры, 1 Фунта соли и 
4 кружекъ воды, вскипяченныхъ вмѣстѣ, наливается въ холодной, 
видѣ на мясо, натертое солью и очищенное отъ крови. Солонина 
держится въ этомъ разсолѣ многіе мѣсяцы безъ малѣйшей порчи 
Окорока, назначаемые въ копченію, должны лежать въ немъ не менѣе 
какъ двѣ недѣли. Молодая свинина, полежавъ въ ней дней пить 
дѣлается очень мягка. Этотъ разсолъ, какъ и другіе, можно употреб¬ 
лять нѣсколько разъ, прибавивъ въ него немного селитры, вски¬ 
пятивъ и снявъ пѣну.—32 части поваренной соли и 2 частя 
селитры мелко истереть и смѣшать хорошенько. Эга соляная смѣ<ь 
годна для мяса, а особенно при вторичномъ соленіи. Если употре¬ 
бить 3 части селитры, то мясо слишкомъ покраснѣетъ.—а) 32 части 
пережженной поваренной соли, полторы части селитры и 3 части 
сараха. Эта смѣсь годна для соленія мяса, предназначаемаго къ 
вяленію.—6) 32 части поваренной соли. 2 части селитры и столько 
же толче ныхъ мож жеве ловыхъ ягодъ. Количество у пот 1 ■З-'Яевоп 
для соленія соли надлежитъ соразмѣрять съ тѣмъ, на долго ли 
приготовляется солонина въ прокъ. Если употребить много соли, 
то солонина будетъ прочнѣе, но зато не такъ будетъ мягка. Въ 
Нью-Іорвѣ для солонины, приготовляемой въ морской путь, берутъ 
отъ 20 до 26 частей очищенной или рафинированной соли на 10® 
частей говядины, прибавляя еще 2 части селитры. Для солонины, 
приготовляемой для домашняго употребленія, достаточно четырехъ¬ 
пяти или шести частей соли и */ в части селитры на 100 частей 
говядины. 

Американскіе способы солить и коптить окорока.'!) Кладутъ нѣ¬ 
сколько свѣжихъ окороковъ между двумя широкими досками, и поло¬ 
живъ сверху тяжелый гнетъ, оставляютъ ихъ лежать, сколько, позво¬ 
литъ время года. Послѣ того натираютъ ихъ солью, смѣшанною еъ 
одною двѣнадцатою частью селитры, и снова кладутъ на нѣсколь» 
дней подъ гнетъ. Между тѣмъ приготовляютъ разсолъ изъ воВ 
и соли, небольшаго количества винограднаго вина, тмина, пгрй 
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лигта, можжевеловыхъ ягодъ и аниса. Вскипятивъ эту 
даютъ ей остынуть, а послѣ того одЕдивъ съ осадка, на- 
Д на вынутые изъ-подъ гнета и уложенный въ кадки око- 
гта раясъ, чтобы они совершенно покрылись разсоломъ, нъ 
г яъ и оставляютъ ихъ недѣли на двѣ или на три. По про- 
в отор йТОГО С р 0ка ихъ вынимаютъ изъ разсола и развѣшива- 


для просушки; а когда они совершенно высохнутъ, то пере- 
^дятъ въ обыкновенную коптильню, или же коптятъ надъ куря- 
Н °ямися вѣтвями зеленаго можжевельника и другихъ ароматныхъ 
тазъ повторяя этотъ пріемъ нѣсколько разъ, пока окорока про- 
мгтятся какъ слѣдуетъ. Послѣ того напитываютъ ихъ густыми 
венными дрожжами и, просушивъ, кладутъ на сбереженіе въ золу 
или сухое сѣно.—2) Разсолъ для окороковъ можно приготовить и 
пругимъ образомъ, а именно; смѣшавъ четыре Фунта поваренной 
соли съ однимъ Фунтомъ сахарнаго песку и полуфунтомъ селитры, 
наливаютъ на эту смѣсь столько воды, сколько нужно для совер¬ 
шеннаго ея растворенія. Послѣ того, опустивъ въ смѣсь семь зо¬ 
лотниковъ крупно-изрѣзаннаго и зашитаго въ холстинный мѣ¬ 
шокъ стручковаго перца и столько же ирнаго корня, кипятить 
разгонъ около получаса. Наконецъ, давъ разсолу остынуть, гцѣ- 
ввваютъ его съ осадка и выливаютъ на окорока, соблюдая при 
этомъ вышеописанныя предосторожности. Весьма полезно окорока 
передъ тѣмъ, какъ власть въ разсочъ, мочить въ очрнь холодной 
водѣ, къ продолженіе однихъ или двухъ сутокъ, держа ихъ въ 
это время на льду, отъ этого они получаютъ лучшій вкусъ и мясо 
ихъ бываетъ мягче. — 3) Распластавъ заднія свиныя части, вы¬ 
мыть въ холодной водѣ. Отвѣсивъ соли по три Фунта, а селитры 
"о три зол отника па нудтГ свинйны~смѣшать селитру съ солью. 
йюерѣГими окорока и положить въ кадку на шесть дней. По 
прошествіи этого времени натереть вторично и бставитіГ лежать і 
аде шесть сутокъ. Потомъ положить на каждое ведро отварной' 
поды по три Фунта соли, вскипятить воду, остудить и залить ею{ 
пеічину, на двѣнадцать дней, перекладывая ежедневно верхнюю' 
петчвву внизъ, а нижнюю на верхъ. Послѣ перемыть ее въ томъ 
Л® ряпсояѣ и повѣсить на недѣлю на вѣтеръ, въ холодное мѣсто, 
роьѣтривъ, коптить двѣнадцать дней. — 4)* Отрѣзавъ окорока, 
Метить ихъ хорошенько, перемыть водою и положить въ ка- 
Н®У- Между тѣмъ развести въ одномъ ведрѣ кипяченой воды 
Ропорція на ^ окорока) 8 Фунтовъ поваренной соли и 1 ложку | 
данной селитры, и по остуженіи вылить на окорока, ярибав -* 
ц ат , т № по столовой ложкѣ простаго и англійскаго перца, двад-' 
Лож яа8 ровыхъ листочковъ, одну ложду коріандра и половину 
р 0Ка и 8К ѣядчатаго аниса. Когда разсолъ будетъ закрывать око- 
Ио г ’Сложить на нихъ крышку съ гнетомъ, а кадушку лѣтомъ* 
вит ь на ледъ, а зимою въ погребъ, на 6 недѣль. По про- 
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шествіи этого срока вынуть окорока изъ разсола и повѣсят 
два дня еъ тѣни, чтобы провѣтрѣли; потомъ, обшивъ буия* 1118 
повѣсить въ коптильню. — Копченіе производится различщ? 6 ’ 
образомъ. Напримѣръ въ особыхъ, такъ-называемыхъ, ко птильн 1 
На перекресткахъ пли связяхъ этого строенія, внутри, въ са^*' 
верху, вѣшаютъ свпнину, колбасы и проч., а внизу за®щ- ав ІІІ 
кучу сираго смолистаго хвороста и опилокъ, наблюдая, чтобъ 
огонь былъ весьма слабъ и давалъ какъ можно болѣе ды'иа. Гп!! 
неимѣніи коптиленъ окуриваютъ ветчину и тому подобное мяо* 
дымомъ въ пустой избѣ или въ банѣ, также развѣсивъ ихъ ввел. 


ху подъ потолкомъ на жердяхъ, а внизу разложивъ курево изъ 
щепъ и еловыхъ или сосновыхъ вѣтвей и поддерживая дыщ, 
Само собою разумѣется, что должно поддерживать горѣніе очень 
равномѣрно и стараться, чтобы дыма сколько возможно болѣе на¬ 
ходилось подъ потолкомъ. — 5) На одинъ пудъ свинины взять ад 
6 Фунтовъ, селитры 6 золотя, и сахару 12 золотя. Сдѣлать изъ 
этой смѣси разсолъ и налить его на свинину. Когда она просо¬ 


лится, то вынуть ее изъ разсола, положить въ кадку п Пересы 
пать отрубями. Потомъ, прокоптивъ, сохранять въ отрубяхъ. 

Способы приготовленія окороковъ на вестфальскій манеръ. 11 Об¬ 
мывъ окорока очищеннымъ хлѣбнымъ виномъ, осыпать ихъ со 


всѣхъ сторонъ порошкомъ, составленнымъ изъ одного Фунта про¬ 
мытой соли, 20 золотя, селитры. 10 золоти, перца, 5 золотя 
гвоздичной головки и 5 золоти, сандала. Потомъ уложить ихъ въ 


чистую липовую кадку, пересыпая тѣмъ же порошкомъ, съ при¬ 
бавленіемъ лавроваго листа и искрошенныхъ чесночныхъ голо¬ 
вокъ; покрыть толстымъ холстомъ и оставить на цѣлый мѣсяцъ 
въ погребѣ. По прошествіи этого времени, перемыть окорока свѣ¬ 
жею водою и переложить въ боченки, которые дополняются вея¬ 
ными дрожжами. Чрезъ 15 дней вынуть ихъ изъ бочрнковъ, тща¬ 
тельно вытереть до суха, обвернуть пропускного бумагою и повѣ¬ 
сить въ коптпдьную трубу на такую высоту, чтобы дымъ до®* 
дилъ до нихъ не горячій. Это копченіе продолжается отъ 4-хъ ДО 
6-ти недѣль, смотря по величинѣ окороковъ. Потомъ, выколотивъ 
у бочки одно дно и поставивъ ее цѣльнымъ дномъ къ верху яз 
невысокіе кирпичные подмостки, привязать окорока къ верхней] 
дну, а снизу жечь можжевельникъ или можжевеловыя ягоды 118 
жаровнѣ.. Повторивъ такое копченіе пять или шесть разъ, окоро* 
ка зарыть въ просѣянную золу, въ которой и хранить мхъ ДО 
употребленія. — 2) Окорока сложить одинъ на другой въ глубока 
чаны или кадки и, прикрывъ голью, селитрою и небольшимъ в0 ’ 
личествомъ лавровыхъ листьевъ, оставить такъ на четыре или пять 
дней. Потомъ, сдѣлавъ очень густой разсолъ изъ воды и 
облить окорока такъ, чтобы они были совершенно имъ покрыт 1 *" 
Но истеченіи трехъ недѣль окорока вынуть и мочить въ чисто 
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зяой водѣ 12 часовъ; погяѣ того повѣсить ихъ на три не- 
,030й въ дымъ, производимый сженіемъ вѣтвей можжевельника. — 
деревянн)» посуду положить слой говядины, накрыть ее 
*] намоченною въ хорошемъ уксусѣ, и крупно-столченнымъ 
шемъ. На говядину класть окорока, предъ тѣмъ достаточно по¬ 
севные, а на нихъ опять говядину съ душицею, перцемъ и дру- 
г6 й пряными травами. — 4) Взять толченой соли, насыпать ее 
|В дно чана пяи бочки, п на слой соле положить окорокъ кожею 
Й !ер.ѵь. засыпавъ его солью. На этотъ окорокъ положить другой, 
Сыпать солью и продолжать такимъ образомъ накладываніе, на¬ 
ѣдая впрочемъ, чтобы окорока одинъ къ другому не прикаса¬ 
лись- Послѣ этого всю массу засыпать солью, чтобъ окороковъ не 
было видно. Оставивъ ихъ въ продолженіе пяти пли шести дней 
п г оли. выложить въ другую посуду; на дно класть тѣ, которые 
были сверху такъ что бывшій прежде на днѣ окорокъ дѣлается 
верхнимъ; солить же совершенно такъ, какъ и въ первый разъ. По 
прошествіи двѣнадцати дней вынуть ихъ, очистить съ нихъ всю 
соль и выставить на воздухъ дня на два. Въ третій девь нате¬ 
реть ихъ коровьимъ масломъ и вывѣсить въ дымъ на недѣлю, 
йотомъ снять, натереть смѣсью изъ коровьяго масла и уксуса и 
хранить. Такір окорока не боятся ни червей ни другихъ насѣ¬ 
комыхъ. 

Французскій способъ приготовленія ветчины. Взять свѣжій сви¬ 
ней хорошій окорокъ, натереть крѣпко со всѣхъ сторонъ высу¬ 
шенною и стертою въ порошокъ солью и положить его въ мѣ¬ 
шокъ: между тѣмъ тѣмъ въ подвалѣ или погребѣ выкопать яму 
ілубпвою около аршина и, устлавъ дно ея соломою, положить на 
вей мѣшокъ съ окорокомъ и яму засыпать опять землею. По про¬ 
шествіи недѣли вынуть окорокъ п, счистивъ полурастворявшуюся 
«шь. ватереть его вновь сухою и мелкою солью и опять поло- 
^гсь въ яму, лотворяя выниманіе и натираніе въ продолженіе 
«"ого мѣсяца, чрезъ промежутки не болѣе одной недѣли. По про¬ 
шествіи мѣсяца, вынуть изъ ямы окорокъ и положить на цѣлый 
День подъ гнетъ, но не сдавливать сильно, чтобы не выжать 
^о с ока. Потомъ окорокъ обмыть я, завернувши въ сѣ- 
7 Хорошенько высушить; а затѣмъ повѣсить на нѣсколько дней 
коптильную трубу. 

мт аиоЕс ^ ая ветчина. Обмывъ окорокъ и снявъ съ него кожу, 

Р вязать къ тонкому концу его сахарную бичевку и поло- 
щ ь его на двадцать четыре часа подъ гнетъ между дву- 
Потомъ вынувъ изъ-подъ гнета, осыпать столь- 
3 °яотниками соли и селитры, смѣшанныхъ по ровну, 
Рвзсо К ° ф У нтовг вѣситъ окорокъ. Между тѣмъ особо приготовить 
бѢд а , Лх ’ взять по ровну чистой воды и обыкновеннаго столоваго 
0 вина, съ прибавленіемъ, но вкусу, соли, тмина, шалфея. 
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лавроваго листа, можжевеловыхъ ягодъ, базилики, перца. ач 
виишеца. Когда разсолъ готовъ, окорокъ привязать къ накд 1 ® 
ной доскѣ, подставивъ подъ нее пустой горшокъ; самый ®е " 6ев ‘ 
рокъ покрыть полотенцемъ, сложеннымъ въ нѣсколько рядовъ І * 0 ' 
широкою и толстою губкою, и по этой покрышкѣ смачивать' *** 
означеннымъ разсоломъ каждый депь, въ продоженіе двухъ Недѣ?* 1 
Когда, по прошествіи этого времени, онъ хорошо напитается ^ 
соломъ, снять съ него покрышку, вытереть на сухо и обав т 
винными дрожжами; а когда дрожжи на немъ засохнутъ, повѣгв/ 
его въ коптильню и коптить дымомъ можжевеловыхъ вѣтвей т в « 
или четыре раза въ день, каждый разъ по одному часу, въ т#. 
долженіе цѣлой недѣли. Наконецъ, завернувъ его въ пропускную 
бумагу, хранить въ сухой золѣ. Тамъ гдѣ употребленіе наклонен¬ 
ной доски для смачиванія разсоломъ по чему-либо неудобно, кяагть 
окорокъ въ кадку или обрѣзъ и налить на него столько разсола, 
чтобы онъ покрылъ окорокъ пальца на два, и оставить мокнуть 
недѣли двѣ. Этотъ способъ особенно удобенъ длв приготовлены 


разомъ нѣсколькихъ окороковъ: но если кадка наполнена болѣе, 
чѣмъ до половины, то оставлять окорока въ разсолѣ не менѣе 
Тр>‘\Ъ нрдѣль 

Майнцская ветчина. Мочатъ окорока въ водѣ цѣлыя су тки и по- 
томъ, давъ водѣ стечь, наливаютъ ихъ на 3 недѣли разсоловъ 
составленнымъ изъ распущенныхъ въ достаточномъ количествѣ во¬ 
ды 2*/ а Фунтовъ соли, % Фунта сахарнаго песку, 32 золотниковъ 
селитры и я золотниковъ аира (асогив саіапше). Послѣдній кла¬ 
дутъ въ разсолъ не иначе, какъ завернутый въ тоненькую тря¬ 
почку. Послѣ трехнедѣльной мочки въ разсолѣ, окорока коптятся 
тѣмъ же порядкомъ. какъ и в р стФаяьсий. 

Соленіе и копченіе евинаго мяса. 1) На легкомъ огнѣ сварить раз¬ 
солъ, полагая на ведро чистой воды 6 Фунтовъ поваренной если. 
1 Фунтъ истолченнаго сахара п б лотовъ селитры; во время ва¬ 
ренія пѣну снимать, и потомъ, по остуженіи разсола, холодный 
вылить на мясо, такъ чтобы оно покрылось совершенно этивъ 
разсоломъ. Иная свинина просаливается въ продолженіе чгтырехъ 
или пяти дней; но для окороковъ, особенно если они велики, нув* 
но отъ днухъ до трехъ недѣль. Прежде положенія мяса въ р 38 ' 
солъ надобно выжать всю кровь до чиста, хорошенько обмыть я 
на чпето обтереть. —2) Покупая кормленныхъ свиней, надобно У 3 ' 
- навать, йр были ли онѣ кормлены бардою, потому что въ такоЯ'ь 
случаѣ мясо ихъ бываетъ жестко. Мясо свиней, кормленныхъ зер 
новымъ хлѣбомъ или горохомъ, самое лучшее. Когда свинья 1 прЯ' 
гнана съ другаго мѣста, надобно дать ей отдохнуть одну ночь * 
бить на другой день поутру. Замѣченные во внутренностяхъ в ®. 
рода нужно вырѣзывать, небольшіе жр прыщики въ мясѣ не 
таютъ. Когда мясо разрубится на куски, то поступаютъ съвим ъ 



411 — 


также, какъ и съ говядиною, уистребляя только немного 
те чЯ ° соли'и селитры, а травъ и кореньевъ немного нужно. Око- 
бол"» берцовыхъ костяхъ, гдѣ мясо нѣсколько отдѣляется отъ 
V —крѣпко селитрою, толченымъ перцемъ или 


*■'- рй натираются 
*° С никой: также поступаютъ и съ лопаточными костями. Скоро 
вкладываются сперва въ бочку или въ кадку, на днѣ которой 
ва 8Л а насыпаютъ голь, а потомъ уже укладываютъ части сви- 
- Остальное мясо и части съ костями влядутсясверху, чтобъ 
Ровнѣе брать для употребленія. Когда все это крѣпко уложится, 
Падки закрывается крышкою, которую прижимаютъ камнями М.ч- 
о должно лежать въ достаточномъ разсолѣ недѣли три или че- 
тырс* и потомъ уже вѣшается въ дымъ. Для того, чтобы им ѣть 
окорока сочные, вкусные и хор оша!о цвѣта, нужно тотчасъ по. 
ІйютйГ и 81, Р аз сбл а , преж де" нежели повѣсятъ въ коптильню, 
№ еть ихъ пшеничными ’отруІ іями.'ТГногіё ЬЬьткйовеншГ*’вѣша- 
ъ свиное мясо, назначенное для копченія, съ двумя насѣчками 
въ кожѣ. но это не годится. Если же зя кожею проходитъ верев¬ 
ка, на которой виситъ мясо, то она можетъ перргорѣть и мягр 
выпасть изъ трубы. Свиные языки, если не употребляются для 
колбасъ, можно также коптить. Сало изрѣзывается кусочками и 
перетапливается съ яблоками и лукомъ, прибавляя немного гвоз¬ 
дики и соли. Кол да жиръ отдѣлится, то снимается ложкою и сли¬ 
вает сквозь спто въ каменную посуду, которая, когда жиръ со¬ 
вершенно простынетъ, плотно закрывается. Такимъ образомъ оно 
долго сохраняется и употребляется разогрѣтымъ или перетопле- 
вымъ зпя равнаго кушанья. 

Устройство коптильни. Мясо коптятъ нерѣдко въ самомъ шатрѣ 
чадъ очагомъ; но такое копченіе не удобно, почему лучше строить 
коптильню на потолкѣ поварни, подъ кровлею, гдѣ отъ очага вы¬ 
ходитъ труба. Въ этомъ мѣстѣ, около поставленныхъ стоекъ изь 
тесивъ, плотно между собою сплоченныхъ и прибитыхъ къ став- 
юмъ, дѣлается родъ чулана, внутри котораго проходитъ труба; 
В1 эт °й трубѣ, подъ вышкою, глѣдуетъ сдѣлать клапанъ изъ ли- 
^ааго желѣза, чтобъ, закрывши имъ проходъ въ трубѣ и от- 
*РЫвши вмошьу. можно было пускать дымъ чрезъ то отверстіе, 
0То Р°е закрываетъ вьюшка. Въ этомъ чуланѣ вдѣлываются жерди 
^ стѣны до стѣны, и въ нимъ привѣшивается мясо или верчи- 
въ ' Означенная для копченія. Когда приготовляютъ кушанье, то 
эг ° время клапанъ поднимается и дверцу у вьюшки затворяетъ, 
е “У Дымъ и нейдетъ въ коптильню. Когда же кушанье приго- 
хгно. раскладываютъ на очагѣ курево, клапанъ опускаютъ и 
п _ равляютъ дымъ въ чуланъ на мвсо. Дымъ можетъ выходить 


бу гл У х о в ое окно, или въ сдѣланную въ кровлѣ досчатую тру- 
-* ъ ,! [>пвелькою. Выкопченное мясо можетъ висѣть въ такомъ 
Цѣлый годъ безъ всякой порчи. 
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Гамбургская коптильня. Нигдѣ почти не умѣютъ такъ » 
коптить мясо, какъ въ Гамбургѣ, почему тамошнее копченое 
цо справедливости вездѣ предпочитается всѣмъ другимъ. д» ЙЯс * 
ченія выбираютъ обыкновенно мясо самыхъ жирныхъ и не* 1011 * 
рыхъ голштинскихъ быковъ; отъ хорошаго выбора многое я 614 * 
ситъ въ этомъ дѣлѣ. Копченіе производится въ послѣдніе 
года. Солятъ мяса въ погребахъ и обыкновенно самою тис? 11 
солью. Для сохраненія цвѣта мяса, на сколько это возможно, об* 10 
паютъ его селитрою и даютъ въ ней лежать восемь или’ 
дней. Печь, въ которой разводится огонь, сдѣлана въ погребѣ- 
коптильня, гдѣ собирается дымъ, находится въ четвертомъ этад 
трубы, которыя проводятся изъ печи въ эту коптильню, ГХОДЯТЦ 
въ ней съ двухъ противоположныхъ сторонъ. Надъ коптильне» 
находится еще другая, построенная изъ теса, въ которую прохо¬ 
дитъ дымъ сквозь отверстіе, сдѣланное въ потолкѣ коптильни. Вг 
первой коптильнѣ дымъ бываетъ не очень горячъ, но довольно те 
пелъ; а во второй только тепловатъ. Куски мяса вѣшаются одинъ 


отъ другаго разстояніемъ на полфута; наружная, т. е., няснгвд 
сторона ихъ должна быть обращена къ устью трубъ и сколько 
можно ближе къ нимъ. Дымъ прибавляютъ и убавляютъ посред¬ 
ствомъ заслонки или задвижки. Противъ каждаго устья трубы сд$ 
лано отверстіе въ стѣнѣ, а также и въ потолйѣ для выходу из¬ 
лишняго дыма. При такомъ устройствѣ дымъ находится въ по¬ 
стоянномъ кругообращеніи, такъ, что мясо поминутно бываетъ 
окружено свѣжимъ дымомъ, который не напитался еще солью иве 
потерялъ своей силы. Потолокъ въ коптильнѣ отстоитъ отъ полу 
не болѣе какъ на пять Футовъ и шесть дюймовъ; величине же 
коптильни бываетъ соразмѣрна съ количествомъ мяса, которое 
предполагаютъ развѣшивать въ ней для копченія. Начавши копче¬ 
ніе, продолжаютъ его безпрерывно п днемъ и ночью; почему » 
должно наблюдать, чтобъ дымъ былъ пускаемъ безостановочно в 
всегда бы имѣлъ одинаковую степень жара. По толщинѣ кусковъ 
мяса, копченіе кончается медленнѣе или скорѣе; обыкновенно упот 
ребляютъ на него отъ четырехъ до шести недѣль. Температур* 
воздуха имѣетъ также много вліянія на продолжительность копче¬ 
нія; .въ морозы дымъ лучше проходитъ въ мясо, нежели въ сы¬ 


рую погоду. 

Цѣль копченія шса. Главная цѣль копченія мяса есть сохраненіе 
его отъ порчи. Въ копченіи представляются два средства № с0 
храненію мяса: первое есть соленіе . потому что коптимое мясо в 
различныхъ видахъ подвергается предварительно соленію; а втор 
/іртсріъло-древеснан кислота, образующаяся при сожиганіи КР°® 
и находящаяся въ дымѣ. Эта кислота проникаетъ!въ мясо и моя® 
она предохранить его отъ гніенія, какъ это извѣстно изъ с®** 
товъ-, но отъ употребленія одной ея, мясо сильно сжимается я ” 
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непріятный черный цвѣтъ. Коптить мясо или рыбу знл- 
Л чаеТ ^ дБе ргать ихъ дѣйствію дыма. Въ этомъ случаѣ нѣкоторыя 
,иТЪ 'вымя проникаютъ внутрь мяса, а другія пристаютъ только 
,8С жи Первыя имѣютъ по большей части противогнилостное 
ГЯ8 «гтт — и потому не даютъ испортиться мясу или рыбѣ Для 
мевія ну женъ дымъ, для произведенія котораго употребляются 
дающія много душистаго дыма. Твердое дерево для этого луч- 
1 мягкаго; свѣжее, зеленое, лучше сухаго, потому что оно даетъ 
йпльше дыму. Дубъ и медленно тлѣющія дубовыя листья даютъ 
ѵопоіаій дымъ. Сосновое и еловое дерево, а также и дерево, покры¬ 
тое плѣсенью, придаетъ мясу особый, нехорошій видъ; почему и 
и е должно употреблять ихъ. Можжевельникъ и можжевеловыя яго¬ 
да даютъ также благовонный дымъ; почему ихъ часто употребля¬ 
ютъ для копченія. Кожевенный дубъ (кора] также весьма хорошъ 
и придаетъ мясу особый вкусъ. Кто въ копченомъ мясѣ любитъ 
пряный вкусъ, тотъ можетъ коптить его съ разными пряностями, 
какъ-то: розмариномъ, мятой, лавровыми ягодами и листьями, ла- 
давоиъ. аиромъ, коФеемъ, сокомъ солодковаго корня (который при 
вдленномъ горѣніи даетъ пріятный запахъ), сухими сливами (при 
горѣніи дающими запахъ, похожій на запахъ жженаго сахара), 
гвоздикою и проч. Кто хочетъ имѣть сильный дымь, въ которомъ 
бы не было много постороннихъ веществъ, тотъ можетъ коптить 


миги сажрю. посыпая ее на раскаленные уголья. 

Копченіе разныхъ мясъ. ІІри копченіи, мясо должно пропитаться 
дылолъ. .Опытъ показываетъ, что всякое тѣло скорѣе и лучше 
проникается другимъ тѣломъ тогда, когда это послѣднее съ самаго 
начала не дѣйствуетъ на него съ большею силою; почему надобно 
сперва коптить самымъ слабымъ дымомъ, а послѣ уже угиливать 
егс - Если же съ самаго начала подвергнуть мясо дѣйствію силь¬ 
наго дыма, то онъ, соединясь съ верхними слоями мяса, изсу¬ 
шимъ ихъ, сжимаетъ и тѣмъ самымъ препятствуетъ дыму про¬ 
ткнуть во всѣ части мяса. Говядину прежде копченія опускаютъ 


-*члиадько разъ въ кипятокъ. тотчасъ вынимаютъ и натираютъ 
солью съ небольшою примѣсью селитры, обсыпаютъ отрубями, по- 
5° Иъ коптятъ слабымъ куревомъ отъ шести до восьми недѣль 
№ копченія выбираютъ преимущественно грудину и части мяса 
0 Р®браив. Коптить лучше большими, чѣмъ маленькими куеками. 
1 баранины коптятъ обыкновенно заднюю четверть, которую на- 
і-п. солью съ селитрою, оставляютъ дня на два подъ гне- 
в ' ь ^то переворачиваютъ. Если мясо гтаро и жестко, то его 
йолг^ 6 ^ ЬЮтъ колотушками. Въ дыму не слѣдуетъ держать его такъ 
( 'К() ВаВІ говя йину. Нзъ заднихъ четвертей свинины дѣлаются 
8опв° Ка ( Ветчина ); лучшія приготовляются изъ свиней, которыхъ 
зерномъ п такимъ кормомъ, отъ котораго мясо дѣлается 
килъ. Солятъ свинину солью съ селитрою іно прежде даютъ 
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мясу полежать на воздухѣ около недѣли, отчего оно дѣлается 
кимъ), дней восемь или десять держатъ подъ гнетомъ, а по* 81 ' 
опускаютъ его въ воду, настоечную размятыми можжеьелов° 8г 
ягодами Чвезъ нѣсколько времени вынимаютъ мясо изъ в 0 „ Ы * 1 
вѣшаютъ въ коптильнѣ, гдѣ коптятъ дымомъ можжевельника г* * 
ное сало коптится также, какъ и свинина. Ч^обы жпръ невйір* 
изъ него, сало кладутъ на двѣ недѣли въ холодною воду, Ко * ъ 
рую каждый день перемѣняютъ. Гусей коптятъ цѣлыхъ, полови!" 
каши, или разрѣзанныхъ на куски. Въ первомъ случаѣ надрѣз ы 
ваютъ у гусей спину, натираютъ ихъ солью, кладутъ иа нѣсрод ьк ! 
времени въ разсолъ и распираютъ внутри палочками, чтобы ощ 
не ссохлись при копченіи. Вынувши ихъ изъ разсолу, даютъ стечь 
съ нихъ водѣ и немного просохнуть, а тогда уже на восеиь дщ 
вѣшаютъ въ коптильнѣ. Можно обернуть ихъ холстиной, или бу¬ 
ма! ой, или обсыпать отрубями. Вынувшп изь коптильни, вѣша¬ 
ютъ ихъ еще па восемь дней въ комнаты на жердяхъ. Большую 
рыбу надобно распластать и распереть палочками. Если рыба шк¬ 
етъ нѣжное мясо, то ее нужно обвертывать полотномъ, или бу¬ 
магою. или облѣплять тѣстомъ. Копченіе продолжать болѣе мля 
менѣе, смотря по роду рыбы или по другимъ обстоятельствамъ. 
Для Форелей, щукъ, карповъ, угрей довольно четырехъ дней, а 
для лососины нужно три недѣли. Сельди коптятся въ однѣ сутки. 
Если коптить давно посоленныя сельди, то прежде надобно вынуть 
изъ нихъ икру и молоки, которые придадутъ имъ горькій вкусъ, 
и вымочить въ водѣ. 

Способъ коптить мясо въ короткое время. Если нужно выкоптить 
говядину иапрішьрь въ два дня, ю распустить въ водѣ столько 
селитры, сколько надобно бы употребить соли для посоленія го¬ 
вядины. Въ этой водѣ варить мясо и* почаще переворачивать его 
до тѣхъ порь, пока (чрезъ нѣсколько часовъ} вся почти вода ие 
выкипитъ; тогда говядина вынимается и вѣшается въ коптильнѣ 


или въ трубѣ надъ очагомъ и менѣе чѣмъ чрезъ два дня она по¬ 
лучитъ надлежащую твердость, сдѣлается внутри очень красна, а 
вкусомъ будетъ такъ хороша, что можно принять ее за лучшее 
глмбуріСкое мясо. Свинина, если ее, не мочивши ничѣмъ, натереть 
Иекрѣпче со всѣхъ сторонъ сухою солью столько, сколько она мо¬ 
жетъ вобрать въ себя, а потомъ повѣсить въ коптильню или трУ°У» 
то чрезъ двѣ недѣли прекрасно прокоптится. 

Лучшій способъ долго сберегать копченое мясо. Бррртся яідгкъ 
безъ трещинъ и безъ іквджлнъ, ьа дно его посыпается на нѣ¬ 
сколько пальце нъ просѣянной золы, на нее кладется слой мяса, 
который засыпается золою и такъ далѣе, пока ящикъ весь я 8 ' 
полнится; въ положенное такимъ образомъ мясо не можетъ про¬ 
никнуть воздухъ и насѣкомыя, портящія мясо и выводящія вЪ 
немъ гусеницъ (червей;. Предъ укладываніемъ въ ящикъ надобя® 
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яясо сверткомъ соломы, для тою, чтобы очистить его 
Р РТ стП , находящейся на его поверхности. Такіе ящики на- 

i- ъ № ,' рЖЙТ ь не въ погребахъ, но въ сухихъ чуланахъ. Вмѣсто 
^ мо® по употреблять сухіе опилки, особенно можжевеловые. 

рмъ хорошо выкоиченное мясо не портятъ черви, особенно 
8 Р 114 ® соленіи оно напитано пряностями и перцомъ. 

Л Еа иейе ДИ®. Надобно пзь нея какъ можно лучше выпустить 
ь а аогомь, очистивъ, обтереть сухо-на-сухо полотенцами и 
де положить въ соль смѣшанную сь можжевеловыми нго- 
тмономъ, эстрагономъ, лавровым ь листомъ, перцемъ и гвоз- 
Д вя«ю. Когда дичь пролежитъ недѣлю, то, вынувъ ее, повѣсить 
легкій дымъ. Фазаны, куропатки п другін птицы, очищенныя 
отъ перьевъ и слегка опаленныя, разрѣзываются вдоль; потомъ 
енп аетгн съ нихъ ножемъ кожа, а мясо, крылья и ножки отдѣ¬ 
ляются отъ костей (кромѣ горла и внутренностей); даже жилы 
ірпбавляют'ь къ мясу, такъ чтобы имѣли совершенно круглый 
видъ; потомъ солятъ ихъ не болѣе двухъ дней, пересыпая мелко- 
йі толченными можжевеловыми ягодами, мушкетнымъ орѣхомъ, 

ii- щикокі и перцрмъ, и сложивъ вмѣстѣ спинками, обшиваютъ 
т істымъ холстомъ. Потомъ подвергаютъ ихъ давленію, чтобы 
сдѣлать плоскими, и коптятъ ихъ нѣсколько дней надъ можжевель- 
Ш1К05П, или хворостомъ. Хранятгя они въ такомъ мѣстѣ, куда про¬ 


ходитъ воздухъ; а когда понадобятся, то, распоровъ нитки, изрѣ- 
ьшають птицу въ куски, поперегъ. Кулики, бекасы, жаворонки и 
т п. требуютъ только двухъ пли трехъ часовъ соленія. 

Копченые гусиные полотки. Гусей крупнаго рода, откормивъ 
сколь аожв» жирнѣе, убіаь, ощипать, опалить, выпотрошить, вы- 
■іыть, распластать ровно пополамъ и натереть крѣпко солью; при 
563,1 па каждый Фунтъ соли должно прибавить по '& золотника се¬ 
стры Потомъ сложить ихъ въ посуду и, накрывъ, оставить на 
З 1 ® Два. Въ теченіе этого времени большая часть соли растворится. 
й'Чоиъ полотки, мокрые еще отъ разсола, обсыпать и обвалять 
о^руовзш, такъ чтобъ ни жира, ни мяса не было видно, и, при¬ 
нявъ на ниткахъ петлями къ жердочкамъ, повѣсить на 8 дней 
’ Шь, но въ такомъ разстояніи отъ огня, чтобъ сало на полот- 
ДВей Н6 М0Гло таать - Послѣ копченія вывѣсить полотки еще на 8 
въ * 08 воад У Хъ і чтобы вывѣтрѣли, однакожъ въ такомъ мѣстѣ, 
об хе „ иТО Р 0е не проникаютъ солнечные лучи. Напослѣдокъ отруби 
Г К Г Ь и хранить, положивъ въ сухомъ и. прохладномъ мѣстѣ. 
я )ІСо ® Тъ такого приготовленія снаружи будутъ желты, а внутри 
браъ Р асное съ бѣлымъ жиромъ: они сохраняются долгое время 


«овд, э _ Іе язьіЬи. Коптятъ ихъ въ Вестфаліи слѣдующимъ обра- 
^-сѣмъ свѣжіе языки, кладутъ ихъ въ корыто такъ, 
ве РХнвя и острая сторона приходились къ низу, пересыпаюсь 
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совью, которой надобно по двѣ горсти на каждый языкъ. к 
и трутъ ихъ нѣсколько времени въ корытѣ, чтобъ вошла въ ^ 
соль, наблюдая при томъ, чтобы они по прежнему Лежад и 0 
стороною книзу. Послѣ чего оставляютъ ихъ въ комнатѣ ст ^ 
такъ всю ночь, а потомъ вспрыскивають ихъ уксусомь, и д. 08 ^ 
опять дня три или четыре стоять въ холодноватомъ мѣстѣ а 
томъ складываютъ ихъ такимъ же порядкомъ въ к дочку, ’ ц 8 ®' 
зываютъ тонкими кружками вареной свеклы, и кладу тъ по трц I*' 
по четыре кружка ея па каждый языкъ, смотря по его величин? 1 
посыпаютъ еще языки совью, и наконецъ берутъ по равіюиу к * 
личеству винограднаго вина, воды и уксуса, смѣшиваютъ съ ^ 
ленымъ разсоломъ, выливаютъ все это на нихъ такъ, чтобъ вй 
они этою жижею покрылись; потомъ кладутъ па нихъ кружокъ 
съ тяжевымъ камнемъ, и даютъ стоять цѣлыхъ три недѣли; послѣ 
чего вынимаютъ изъ разсола и вѣшаютъ ихъ для копченія въ 
дыму, однако не близко къ огню, и коптятъ ихъ безпрерывно три 
недѣли; и при томь въ первые два дни коптятъ можжевельникомъ 

Языки свиные кошеные. Сперва обвариваютъ ихъ, вытираютъ 
и снимаютъ съ нихъ первую вожу, потомъ, положивши въ гор- 
• шокъ слоями сперва разныхъ поваренныхъ травъ, съ сонью а 
иерцомъ. Кладутъ на нихъ языки, потомъ слой травъ, а такъ 
опять слой языковъ, пока горшокъ будетъ весь полонъ. Горшокъ 
накрывши крышкою и примазавши ее въ краямъ горшка, остав¬ 
ляютъ въ такомъ положеніи на цѣлую надѣлю, послѣ чего, вы 
нувши языки, даютъ стечь съ нихъ разсолу. Для пересыпки язы¬ 
ковъ высушиваютъ въ печи можжевеловыя ягоды, лавровый лисп, 
жиншецъ. тминъ, шалфей, базиликъ, петрушку; все это толкутъ, 
и, просѣявши, смѣшиваютъ съ солью и толченою селитрою. Просо¬ 
ленные языки обвертываютъ въ свиные сальники и коптитъ че¬ 
лѣ л и двѣ или три. 

Употребленіе саіки для копченія мяса, вмѣсто дыма. Для этого 
употребляется лоснящаяся сажа, отбиваемая язъ каминовъ у оча 
говъ; надобно только отбивать осторожно, чтобы не отбить вмѣстѣ 
съ нею извести, глины, камней, чрезъ что она сдѣлается нечи¬ 
стою. Этою сажею коптятъ мясо въ самое непродолжительное время 
Мясо сперва надобно просолить, такъ напримѣръ, телячьяго -* я(а 
берутъ 25 Фунтовъ, кладутъ въ разсолъ, составленный изъ чете 
рехъ лотовъ селитры, одного Фунта соли, одного лимона, РУ ХЪ 
лавровыхъ листовъ; ктэ хочетъ, можетъ прибавить немного в 
сноку. Соль растворять въ рѣчной или дождевой водѣ, или клю' е 
вой, но не жесткой: въ такомъ разсолѣ мясо держать иѣтоэ* 
8—10 дней, а зимою 14—18. Для копченія этого мяса берГ*” 6 ^ 
фунта лоснящейся сажи, мелко стертой, наливаютъ ее 48 У нП ^ в 
дождрвой воды и даютъ такъ стоять двое сутокъ. Потомъ пр" 
•ляюгъ шесть Фунтовъ соли и четверть Фунта чистаго древег 
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Въ эту смѣсь кладется телячье мясо на 6—8 часовъ, послѣ 
вынимается, провѣшивается въ мѣстѣ, провѣваемомъ возду¬ 
хе и по прошествіи двухъ дней запекается въ хлѣбномъ тѣстѣ. 
хе ^г'«лжьѵ- языки лежатъ въ разсолѣ столько же времени, а въ 
' ° съ сажею 8—6 часовъ. 3) Говядина. На 29 Фунтовъ го- 
<*■ берется полтора Фунта соли и четыре лота селитры, а время 
лѣтомъ—двѣ недѣли, зимою слишкомъ три недѣли, сажи 
с ° ле е буется полтора Фунта на шесть Фунтовъ соли, которая ра¬ 
зоряется въ 60 унціяхъ воды; въ этой смѣси лежитъ говядина 
'і 8 до 10 часовъ. 4) Свитка требуетъ такого же разсола, вре- 
« в смѣси сажи, какъ и говядина. 5) Птицы (утки, гуси, ин- 
«ѣіікя в куры) требуютъ столько же разсола, сажи и времени, 
юнъ и телятина. Мясо падобно класть въ разсолъ тотчасъ, то-ееть, 
чтобы не прошло болѣе полудня съ того времени какъ они і биты: 
»асо разрѣзывать на не очень большія части, которыя должны быть 
совершенно чисты. Чтобы телятину сдѣлать еще нѣжнѣе, должно 
иягврать ее толченымъ чеснокомъ и ‘толчеными можжевеловыми 
ягодами, обкладывать лавровымъ листомъ и, намочивъ полотенце 
въ разсолѣ, завернуть въ него телятину и оставить ее такъ на 
четыре часа. Такимъ же образомъ и говядину, прежде положенія 
къ разсолъ, можно натирать толчеными можжевеловыми ягодами, 
лотомъ смочить крѣпкимъ уксусомъ, прибавить гвоздичныхъ голо¬ 
вокъ о другихъ пряностей, по произволу. Свинину можно такимъ 
же образомъ дѣлать вкуснѣе. Смѣсь съ сажею, куда положены мяса, 
надобно чаще помѣшивать. 

Вяленіе мяса. Мясо, очищенное отъ всѣхъ костей, надобно разрѣ- 
вать на куски въ нѣсколько фунтовъ вѣсомъ и положить ихъ въ 
Чшильвю, которая должна имѣть 8 Футовъ длины, 4 Фута ши¬ 
рины и о '/„ Футовъ вышины. Посредствомъ нагрѣванія устроен¬ 
ною въ сушильнѣ печью нужно довести температуру до 5а граду- 
ЭДвъ по Реомюрову термометру и поддерживать ее на такой сте¬ 
пени трое сутокъ. Высушенное такимъ образомъ мясо цвѣтомъ 
походитъ на вареное. Чтобы оно лучше сохранилось, то, по окон- 
,ашв просушки, обмакиваютъ каждый кусокъ въ густой ра- 
пиоръ бульона и опять кладутъ въ сушильню, гдѣ вся влажность 
п® 1 пусковъ испаряется, а на поверхности мяса остается гладкій 
слой высохшей студени. Предъ употребленіемъ надобно 
*ыть куски и, помочивъ ихъ часа два въ свѣжей водѣ, варить 
Не й же. Вымокшее мясо" разваривается обыкновенно въ пять 
іав*й Ъ Е ’ П Р И употребленіи приличныхъ приправь, имѣетъ почти 
®е вкусъ и такую же мягкость, какъ и свѣжее. 
р ат БИЕое Малороссійское сило. Отдѣливъ сапо съ кожею, натл- 
ЫШ СГ ° сояью ' положивъ на 5 ф. послѣдней по 7—8 золот. 
потомъ положить въ кадочку, пересыпать оставшеюся 
® и . покрывъ дощечкой, навалить большой камень и поста- 
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вить въ холодное мѣсто. Чрезъ мѣсяцъ сало вынимаютъ 
дочки, складываютъ кусками въ чистыё мѣшокъ и провѣтри^ 11 
на воздухѣ. Лучшее и совершенно готовое сало должно быть 81011 
товато и имѣть пріятный запахъ. 

Соленіе рыбы. Обыкновенно солятъ рыбу зимою. Когда 
ченная для соленья замерзшая бѣлужина или осетрина оттл 
то, разнявъ рыбу, кромѣ головы, по хрящамъ, вынуть визигу* 1 
отнявъ голову, перья и хвостъ, рѣзать рыбу звеньями, В Л' 
ихъ въ кадку, гдѣ и мыть водою, чтобы крови на хрящад. в 
было; послѣ того выложить рыбу на столъ и, давъ стечь вд 
натирать звенья солью, большія побольше, а малыя поменьше 
класть ихъ въ кадку, пересыпая слегка солью же. Когда кади 
будетъ полна, то накрыть ее сверху отнятыми отъ рыбы перья® 
и хвостами, наложить на нее кружокъ съ гнетомъ и оставить а 
такомъ положеніи дня на два, пока разсолъ выйдетъ на верп 
потомъ верхнее дно кадки, закупорить плотнѣе и поставить въ лещ 
на доску, чтобы кадка не‘подтекла. Если разсолу въ кадкѣ будеп 
мало, то вскипятить воды съ солью, провернуть у кадки верш 
дно буравомъ и влить туда остуженную воду, чтобы кадка наша 
пилась. Когда понадобится рыба, то доставать ее крючковъ зш 
вилкой; кружки чаще смывать и наблюдать, чтобъ въ кадку » 
попало сырой воды. Если въ послѣдствіи будетъ примѣчено, что рыба 
станетъ замыливаться или припахивать, то, выбравъ ее изъ раз¬ 
сола, перемыть въ чистой колодезной водѣ, а кадку выпариты 
выжечь соломой, чтобъ никакого запаха въ ней не было; послѣ 
того класть въ нее рыбу, посыпая немного солью и сухимъ хмѣ¬ 
лемъ, и, заливъ вскипяченнымъ и остуженнымъ разсоломъ, поста 
вить по прежнему на ледъ. 

Кошеніе рыбы. 1) Вымывъ рыбу, разнять ее вдоль спины, пот 
рохъ вынуть и немного посолить; послѣ того накласть на желѣз 
ный листъ драницъ, а на нихъ рыбу, намазавъ ее прежде орѣ® 
вымъ масломъ и, посыпавъ потомъ толчеными и просѣянными—ко 
рицей, гвоздикой, перцемъ, кардамономъ, инбиремъ, постав® 11 
въ печку на таганъ или на кирпичи. Затѣмъ, свернувъ солому 
можжевельникъ пучками, зажечь и класть по-немногу передъ р й 
бою въ челѣ; а какъ скоро солома сильно загорится, то заслоне) 
закрыть, когда же начнетъ гаснуть, то снова открыть, п ° вт0 ^1 
это столько разъ, сколько понадобится. Такимъ образомъ копт 
лещей, окуней и карасей. Что же касается до корюшки, то, ( 
чпетивъ изъ нея внутренности и перемывъ ее, посыпать соль ^ 
духами и, помазавъ орѣховымъ масломъ, раскладывать на лв 
и коптить—2) Выпотрошивъ рыбу, просолить и оставить въ ^ 
дня на два или на три Потомъ взять кадку и, опрокинув* 
вверхъ дномъ, поставить на иоларшина отъ земли на подлс^ 
ныхъ камняхъ. Въ днѣ кадки должны быть наверченр сква® 
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гтбойъ коихъ навѣсить въ вадвѣ рыбъ, нанизанныхъ на дере- 
иосрда утики , и развести подъ вадкою вурево изъ дубоваго ли- 
вЯ ® можжевеловыхъ вѣточекъ или другаго смолистаго дерева. Въ 
**® * вг три дня рыба довольно завялится и прокоптится такъ, 
я® 8 * сухихъ коробкахъ очень долго можетъ лежать безъ повре¬ 
мъ этому копченію очень способны рыбы жирныя, такъ- 
седьди, ряпушка, Форели, лососина, сиги, сырты и тому по- 
-ныя3) Большую рыбу, вѣсомъ болѣе четырехъ Фунтовъ, по 
Хищеніи, рѣзать вдоль спины; у небольшой же разрѣзывать только 
® ч0 и вынуть внутренность. Потомъ обмывъ чисто, вытереть 
етяпкою до-суха, хорошо натереть солью, особенно внутри, и, уло¬ 
живъ въ кадку, подвергнуть давленію гнетомъ. Продержавъ рыбу 
вЪ соли одинъ или два дня % растягиваютъ ее на палочкахъ, обер¬ 
тываютъ бумагою и коптятъ два или три дня надъ хворосгомъ, 
ии еше лучше надъ можжевельникомъ, наблюдая, чтобъ онъ ды- 
яйлся. а не горѣлъ. 

упп чвттіе лососины. Для этого берется лососина не слишкомъ 
вирная, разрѣзывается вдоль спины пополамъ, а голова отдѣляется, 
йотомъ мясо кладется на доску и крѣпко натирается солью съ обѣ¬ 
ихъ сторонъ; причемъ можно также прибавить немного маіорана 
в лавроваго листа. Оставивъ лежать двое сутокъ, переворачиваютъ 
половинки нѣсколько разъ, а потомъ вѣшаютъ ихъ за хвостъ въ 
дыму, не слишкомъ высоко и не долѣе 2— В дней. Послѣ того 
комовая рыба вывѣппиваетсн на вольный воздухъ. 

Кошеніе угрей. Отрѣзавъ голову, снимаютъ вожу съ угря, вы¬ 
мываютъ начисто и крѣпко натираютъ солью, къ во'торой можно 
прибавить немного душистыхъ травъ и кореньевъ, и оставляютъ 
па нѣсколько часовъ; потомъ, обсушивъ, обертываютъ въ бумагу 
и вѣшаютъ въ дыму на два или три дня. Такимъ образомъ коп- 
чсвый угорь бываетъ очрнь вкусенъ. 

Соленіе и копненіе іцукъ. Очистивъ рыбу и вынувъ внутренности, 
®м*іть ее, изрѣзать въ куски и посолить. Когда хотятъ коптить 
то сперва держатъ ее три дня въ соли, разрѣзываютъ 
•Щоль спины и, вынувъ спинную кость, растягиваютъ рыбу на 
“Дочкахъ 11 > натерши солью съ прибавкою селитры, коптятъ, 
вп ? Я П0 величвн ѣ. отъ 8-ми до 12-ти дней, я потомъ оставляютъ 
на вольномъ воздухѣ. 

«арвноЕаніе рыбы. Взять^ часть осетрины или другой рыбы, на- 
ни ВД> ес нитями, осыпать каждый кусокъ истолченныии сдоб- 
„ 5 й с Ухарями, перемѣшанными съ хорошею крупичатою мукою, 
плий* 0111 п °Д жа Р ивъ Р ы бу на сковородкѣ въ маслѣ, только нр 
ц*» жирно, поджаренную выложить на блюдо и остудить. 
д 0Ть Тог ° вскипятит* хорошаго уксуса съ солью и духами и 
л ем У также остынуть; рыбу сложить въ кадочку или банку, 
8а каждый слой отъ другаго слоя свѣжимъ лимономъ, нарѣ- 
• 27* 
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занннымъ кружками. Можно употреблять и соленый лимонъ 
такомъ случаѣ каждый слой рыбы непремѣнно долженъ быть 80 ® 1 
покрытъ лимонными кружечками. Хорошо класть туда И 
канорцевъ и оливокъ, а если ихъ нѣтъ, то сухой гвоздики 801 
рицы и нѣсколько зеренъ перца. Потомъ вылить на рыбу остѵ *°" 
ный уксусъ, тщательно обвязать банку и держать ее на погреб?® 
2) Назначенную для маринованія рыбу, выпотропш, просодии" 
держать въ соли нѣсколько часовъ; послѣ чего, обтеревъ соль »' 
мазать съ обѣихъ сторонъ коровьимъ или прованскимъ масло» 
и жарить на рашперѣ, помазывая часто масломъ. Когда м 
изжарена и остыла, кладутъ ее слоями въ боченокъ, выполоскав 
иый сперва ренскимъ уксусомъ съ перцемъ и на дно котораго по 
ложено лавроваго листа, розмарина,' лимонной корки, перца 
івоздики,—перетирая каждый слой рыбы тѣми же пряности»»,, 
наблюдая, чтобы верхній слой состоялъ изъ пряностей. Тогда закі 
лотить дно въ бочкѣ и чрезъ втулку навить вскипяченныиъ в 
остывшимъ ренскимъ уксусомъ, заколотить втулку, отнесть ві 
погребъ и каждую недѣлю боченокъ перекатывать. Такимъ обра 
зомъ запасенная рыба можетъ нѣсколько мѣсяцевъ простоять безъ 
поврежденія. 

Заготовленіе духовой рыбы. Разнявъ осетрину, севрюгу іш 


бѣлужину на звенья, хрящи съ нихъ обрѣзать, звенья же пере 
мыть въ холодной водѣ, а поЙлѣ опустить въ кипящую воду в 
варить, нова позвонки отстанутъ. ОчистЯ звенья, положить ихъ 
въ тотъ же отваръ, но уже съ солью, и варить, пока рыба по¬ 
спѣетъ. Потомъ разложить звенья на столѣ и, натыкавъ каждое 
звено гвоздикою и корицею, сложить въ кадку или боченокъ, пе¬ 
ресыпая каждый слой мушкатнымъ цвѣтомъ. Наконецъ, вскипятивъ 
крѣпкій ренскій уксусъ съ пряностями, о коихъ ниже будетъ 
сказано, налить его еще теплый на рыбу, такъ чтобы ее совер 
шенно покрыло. Если рыба сложена въ кадку, то наложить кругъ 
съ гнетомъ и отнесть въ ледъ; въ боченокъ же уксусъ й? Щ® 
правами вливать чрезъ втулку, набивши обручи. На пудъ 
духовой рыбы надобно перца и инбиря по четверти шунта. кори№ 
гвоздики и кардамона по пяти золотниковъ, мушкатнаго нв^т® 
золотника (или вмѣсто его стертые мушкатные орѣхи), лавра®" 
листа 30 золотниковъ, уксуса ведра, патоки шесть шунтовъ и Р и ® 1 
го клею четверть шунта. Такимъ же образомъ приготовляю 
духовыхъ стерлядей, судаковъ и какую угодно другую рыбу- 
Приготовленіе провѣсной или вяленой рыбьи Употребляют 01 ® 0 . 
этого спинки бѣлужьи, осетровыя, севрюжьи и бѣлорыбвДй» 
торыя вынимаютъ при развитіи въ звенья рыбъ, назначен 8 
къ соленію. Бѣлорыбицъ и сазановъ вялятъ, расиластавь т® й 
чтобы оба пласта держались на брюхѣ; головы отрѣзыва* 0 ^ 
пласты распяливаютъ сухимн сосновыми палочками. Рыбу, и 08 ® 
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рровѣшиванію, должно посолить. Подержавъ ее въ соли 
йУ*° кЪ с у Т окъ, обварить въ пивѣ, натереть еще солью, и, давъ 
, й веро * т р И д НЯ< вывѣшивать. Вывѣшиваніе производится на 
*** бечевкахъ, привязываемыхъ въ концамъ прутьевъ, на 
открытомъ полуденному солнцу, но впрочемъ закрытомъ 
І** 1 оТ ъ дождя. Въ дождливое время надобно рыбу вносить 
,ее і крова», потому что дождь портитъ ее; по наступленіи же 
гоИ \ погоды вывѣшивать ее на прежнее мѣсто. Хорошая провѣ- 
всВ рыба, которая совершенно провялилась, дѣлается прозрачною 
Точною ' Эти обстоятельства зависятъ отъ продолжительности 
Юленія на солнцѣ, чего, по причинѣ перемѣнчивости погоды, 
* дѣлить нельзя; но можно это узнавать посредствомъ надрѣзы¬ 
вали. Какъ скоро сокъ съ прутьевъ начнетъ капать на землю, 
надобно ихъ переворотить п привѣсить нижнимъ вонцемъ вверхъ, 
иобы сокъ изъ рыбы, составляющій главное ея достоинство, нр 
ироиадялъ. Такое переворачиваніе надобно повторять до тѣхъ поръ, 
пока рыба вен провянетъ и снаружи получитъ корку, нѣсколь¬ 
ко удерживающую истеченіе сока. Но для дальнѣйшаго сохраненія 
рыбы этого не довольно ‘Когда она поспѣетъ и снесена будетъ 
къ сушильню, переворачиваніе йонцами продолжается такимъ же 
образовъ. Еще лучше, провяленную рыбу снять, обернуть плот¬ 
но въ бумагу, вымазанную деревяннымъ масломъ, сложить въ 
ящикъ и засыпать золою. Такимъ образомъ она можетъ долго 
лежать безъ поврежденія. Вяленыхъ сазановъ и бѣлорыбицу боль¬ 
шею частью, коптятъ въ обыкновенныхъ коптильняхъ вмѣстѣ съ 
ьетчиною. 


Способъ ділать білыя колбасы. Возьмите молока и хлѣбнаго 
лшипа столько, чтобы нзъ нихъ составился родъ очень густаго 
бульона; нарѣжьте очень тонн» и мелко жаренаго мяса курицы 
или другихъ птицъ, изрѣжьте въ мелкіе кусочки нѣсколько сви- 
ваго /'ала, которое истолките вмѣстѣ съ мясомъ курицы и при- 
Ште хлѣбнаго мякиша, свареннаго въ молокѣ. Надобно брать 
оровну хлѣбнаго мякиша, мяса и сала. Изрубивъ мелко нужное 
отчество луку, обжарьте его въ салѣ и прибавьте къ рублен- 
™Чивсу и хлѣбному мякишу съ нѣсколькими яичными желтками: 

перемѣшавши все хорошенько съ солью, перцемъ и муш- 
кн Ыйъ °Рѣхомъ, начините этою смѣсью свиныя кишки, хорошо 
лишенныя и перемытыя.- ‘ 

колбасы. Изрубите мелко евинаго сала и говядины 
ва К р к ''Рі отъ ссѣка, взявъ по ровну того и другаго; потомъ 
чіо 5 у 1е кусочками свѣжаго евинаго сала, положите въ воду, 
перцу ° Но по Р аз бухяо, смѣшайте съ мясомъ и, прибавивъ зеренъ 
Кйц Кц ’ т ® я ченой гвоздики, соли, немного бараньей крови, начините 
• Эти колбасы варятъ медленно па легкомъ огнѣ, не давая 
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водѣ кипѣть. Подаютъ ихъ на столъ зажаренныя на рапщ аіЛ 
бумагѣ. намазанной коровьимъ масломъ или саломъ. Р* ,в і 
Новый способъ приготовлять болонскія колбасы. Взявъ по 0 п 
фунту говяжьяго сала, евинаго мяса, шпеку и телятины р 
изрубить все это; потомъ возьмите горсть мелко изрѣзанныхъ щ 1 *" 
Фейныхъ листьевъ, нѣсколько пряностей и, перемѣшавши все 
перцемъ и солью, начините большую вычищенную кишку; нач СІ 
нивши, проткните въ разныхъ мѣстахъ иглою, и положите в 
часъ въ кипятокъ Ва 

Новый способъ дѣлать итальянскія колбасы. Изрубите мелко щ» 
Фунта говядины, пять Фунтовъ йвинины и два Фунта свѣжаго сев. 
наго сала; хорошенько перемѣшавъ все это, прибавьте четырщд 
цать золотниковъ соли, три золотника толченой гвоздики и кори 
цы, шесть золотниковъ перцу и четырнадцать золотниковъ сыра 
пармезана; этою смѣсью начинпте свиныя кишки и вывѣсите ид, 
на воздухъ въ такомъ мѣстѣ, гдѣ колбасы не могли бы ни про¬ 
мерзнуть, ни сильно нагрѣться. Ихъ надобно вѣшать такъ, что 
бы одна колбаса не дотрогивалась до другой, и почаще обтирать 
полотенцемъ. 

Колбасы изъ баранины. Отъ задней бараньей ноги наскоблите 
ножемъ мяса съ жилъ, жиръ отбросьте, прочее же съ прибавкою 
ветчиннаго '•ала изрубите очень мелко; (на Фунтъ мяса полагается 
четверть Фунта ветчиннаго сала); положите туда же крупно истол¬ 
ченнаго перцу, нѣсколько рюмокъ винограднаго вина, изрубленную 
корку съ одного лимона, нѣсколько тмину, порядочно перемѣшайте 
и начините этимъ Фаршемъ тонкія свиныя кишки. 

Лучшій способъ коптитъ колбасы. Колбасы коптятъ также, какъ и 
всякое другое мясо; колбасы надобно коптить сильнѣе, особенно зи¬ 
мою, чтобы онѣ не потеряли, какъ своего наружнаго вида и вкуса, 
такъ и могли бы долгое время пробыть безъ всякой порчи. Толстыя 
колбасы надобно коптить дольше и сильнѣе, чѣмъ тонкія 
Колбасы изъ сарачинскаго пшена. Пшено налейте кипяткомъ в 
дайте разбухнуть. Въ тоже вреия отварите свинины, искрошит* 
ее, прибавьте сметаны, толченаго перцу, гвоздики и соли, смѣшайте 
съ пшеномъ, начините этимъ Фаршемъ тонкія говяжьи или свиий 8 
кишки и, намазывая коровьимъ масломъ, изжарьте на раюпар®- 
Съ этими колбасами можно подавать какой нибудь пряной соуй>- 
или соусъ съ брунколемъ. кислою капустою, кореньями пастер 
нака и тому подобнымъ. . 

Деревенская колбаса. Десять Фунтовъ очищеннаго отъ КІ)С,Т ® 


говяжьяго и столько же очищеннаго отъ костей и жира евк“ 
мяса положить въ деревянное корыто и сильно бить двревянП 


тяпкою до тѣхъ поръ, пока все мясо сдѣлается алаго 
послѣ того желѣзною сѣчкою мясо хорошенько изрубить, 
взять 12 Фунтовъ евинаго сала, изрѣзаннаго напередъ 
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йками, I фунтъ соли, 1% золотника селитры, 6 золотниковъ 
«^истолченнаго перца, 3 золотника гвоздики, все положить 
гріян- къ изрубленному мясу, налить туда же одинъ штофъ 
в» В °Р р СЮ смѣсь руками вымѣшивать, какъ хлѣбное тѣсто, до 
$о&ь> в пова ВС е совершенно перемѣшается. Послѣ того корыто 
г**' ь Даевымъ тѣстомъ покрыть, отнести въ прохладное мѣсто .и 
с* *йіть тамъ на сутки. Это тѣсто набиваютъ какъ можно плот¬ 
ей 8 павномѣрвѣе въ припасенныя кишки, завязываютъ ихъ и 
и«*1ненъ коптятъ. 

Мясная колбаса. Взять часть свиной печенки и евинаго легкаго, 

»да, ночки, языкъ, половину подчеревка и немного жирнаго 
шейной части отъ зарѣза; все это искрошить въ мелкіе 
жеребейки и, прибавивъ нѣсколько лучшаго сала, приправить 
«даю перцемъ, гвоздикою, маіораномъ, базиликомъ и чеснокомъ. 
Такие’ хорошо прибавить немного свиной крови и, начинивъ этою 
яФгыо кишки, отварить въ кипяткѣ. Впрочемъ эти колбасы не 
шючвы. 

Сборная колбаса. Взявъ по 4 Фунта говядины и свинины, из¬ 
рубить иелко, прибавить 27 золоти, соли, 9 золотниковъ крупно¬ 
истолченнаго перца, немного тмина и лимонной корки и два Фун¬ 
та искрошеннаго въ жеребейки сала съ сальника и начинять 
кишки. 

Голландская колбаса. Свинину искрошить мелко, приправить 
солью и пряностями по вкусу и, истолокши въ ступкѣ въ кисель, 
шшвпть кишки. Потомъ сварить разсолъ столько крѣпкій, чтобъ 
опущенное Въ него яйцо не тонуло, и, давъ ему остыть, класть 
туда колбасы Въ этомъ разсолѣ могутъ колбасы лежать около 
полугода безъ поврежденія. Для стола колбасы эти жарятъ въ 
мровьеиъ маслѣ. 

Французская колбаса. Взять свиную печенку и подчеревокъ, 
Й0К У содрать, сварить и искрошить въ маленькіе жеребейки, 
вриоавивъ размоченнаго въ молокѣ и протертаго сквозь сито бѣ- 
даго хлѣба, кишнеца, разныхъ пряностей и душистыхъ травъ, 
искрошеннаго и въ коровьемъ маслѣ изжареннаго лука. Замѣ- 
сякі все зто на свиной крови, начинить кишки. Отваривать эти 


колбасы 


исподоволь, на слабомъ огнѣ, въ томъ отварѣ, еь кото- 
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д варился подчеревокъ, и просолить. 

печеночная колбаса. Свиную печенку отварить въ водѣ и. ког- 
«*ннехъ, потереть на теркѣ. За тѣмъ изрубить свиное легкое 
ХШ НВКЪ и часть п °дчвр е вка, примѣшать къ йимъ мякиша бѣлаго 
р 0 8 * Равныхъ пряностей, и, смочивъ эту начинку жирнымъ отва- 
щ е «г " Свин аго мяса, начинить колбасы и отварить ихъ, какъ вы- 
р, 110 сказано. Колбасы эти могутъ быть сбережены цѣлую зиму. 


*ксо Меі “^ я кнакъ-вурстъ. Для этой колбасы берется сырое свиное 
В8ъ обрѣзковъ отъ разныхъ частей. Мясо это очистить 
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тщательно отъ кожицъ и жилъ, такъ чтобы ничего не 


твердаго и хрящеватаго. Изрубивъ мясо довольно мелко, 
ютъ къ немѵ немного саго, котоюое коошатъ въ жееебр»,... 


ютъ къ нему немного саго, которое крошатъ въ жеребейки 


ве ів 


чиною съ горошину, и пересыпаютъ солью, селитрою, лепи 
тминомъ и маіораномъ и начиняютъ этою смѣсью свиныя киц* 1 

НАПИТКИ. 


Кедсъ красный. 1) Четверикъ ячменнаго свѣжаго мелко-смолои 
солода и такого же ржаваго полчетверика, муки пшеничной I 
ржаной по 15 Фунтовъ, положить въ кадочку и перемѣшать весломг 
■мочить кипяткомъ, и, давъ состоять часъ, развести горячу 
водою такъ, чтобы весло свободно ходило Потомъ все переломить 
въ спускникъ, наливая горячрю водою, и, спустя^ сусло въ чащ 
дать ему стоять часъ. Когда будетъ чуть тепло, положить Ег 
сусло хорошихъ свѣжихъ дрожжей три столовыя ложки и свѣжей 
мяты % фунта, и накрыть чанъ; а когда покажется бѣлая пѣна, 
мѣшать чаще и не допускать перекиснуть. Наконецъ слить «г 
бочку, положа еще мяты, и поставить на ледъ.—2' Ячменнаго и 
ржанаго солода по четверику и муки ржаной два четверика, раз¬ 
мѣшавъ, заварить на горячей водѣ, потомъ разложить въ корчаіи 
и поставить на ночь въ печь, которой устье крѣпко заслонить 
заслонкою или замазать глиною. Поутру, вынувъ корчаги, выло¬ 
жить изъ нихъ заторъ въ кадку и налить на него кипятку шесть 
ведеръ; вымѣшавъ весломъ, запустить квасною гущею, и, положивъ 
пучка два мяты, закрыть кадру. 

Квасъ бѣлый. Ячменнаго бѣлаго и ржанаго солода по четверику, 
муки пшеничной четверку, ситной ржаной полчетверика и гречневой 
четверикъ смѣшать вмѣстѣ въ чану и, наливъ эту смѣсь кипят 
комъ, разбивать комья весломъ, мѣшая безпрестанно часа три. Далѣе 
поступать какъ й при дѣланіи краснаго кваса; только этотъ ра¬ 
створъ ставить въ печь не надобно. 

Квасъ. Взять 15 Фунтовъ ржанаго солода и 19 Фунтовъ ржаной 
муки, замѣсить изъ нихъ на холодной водѣ тѣсто не слишкомъ 
густое, но и не слишкомъ жидкое, и поставить его въ чугунѣ 
утромъ на сутки въ печку. На Другое утро, пока печь топится, 
отставить чугунъ, не давая ему остынуть, и, какъ скоро печка иг 
топится, опять поставить въ печь на сутки; на третій день, р ая0 
поутру, 'выложить тѣсто въ кадку, развести двумя ушатами холод¬ 
ной воды и оставить въ покоѣ до вечера. Вечеромъ вылить сУ сЯ ® 
въ боченокъ и заквасить закваскою, которая дѣлается слѣдуюМ вИ ^ 
образомъ: три ложки дрожжей размѣсить съ однимъ фунтомъ Р*^ 
ной муки и вылить въ боченокъ, когда опара поднялась; потоп 
взять Уз Фунта патоки и, разведя тѣмъ же самымъ сусломъ, в 
дожить въ боченокъ. Къ слѣдующему утру квасъ закиснетъ » 



оНЪ отстоится, тогда разлить его по бутылкамъ, закупо- 
* ,,г{(а и „тнести на погребъ. Изъ означенной пропорціи муки, со- 
Р йТЬ В0ДЫ , дрожжей и прочаго выходитъ 100 бутылокъ превос- 
Л °янаго кваса. 

Еваеь Удѣльнаго Земледѣльческаго Училища. Въ квасную кадку 
роютъ 6 ведеръ кипятка, въ который тотчасъ же сыплютъ 
„ѣры ячменнаго солода, двѣ мѣры крупнаго ржанаго или дран- 
* «о фунтовъ мелкаго и к мѣры муки или равное количество 
оставшихся отъ хдѣбопечепія мучныхъ комьевъ. Все это мѣсятъ, 
валъ хлѣбное тѣсто. Замѣсивъ, тотчасъ ставятъ въ жаръ, въ печ¬ 
ку натопленную гораздо сильнѣе, чѣмъ для хлѣбовъ. Закрывъ 
илотно заслонку, даютъ солодовому тѣсту сидѣть въ жару около 
10 часовъ. Затѣмъ вынимаютъ опару изъ печи и поступаютъ, 
какъ съ обыкновеннымъ хлѣбнымъ тѣстомъ, выдѣлавъ изъ него 
12 караваевъ. Эти караваи не всѣ вдругъ употребляются, но по 
два на бочку, ведеръ въ 35, такимъ порядкомъ: на дно квасной 
бочки кладется прежде крестъ, потомъ рѣшетка, называемая 
тоспикомъ; на эту рѣшетку настилаютъ содому и притискива¬ 
ютъ ее сверху другимъ крестомъ, чтобы она не поднималась 
вверхъ при наливаніи водою. Приготовивъ все это, берутъ два 
ввагные солодовые каравая, ломаютъ ихъ мелко, кладутъ, въ бочку 
и наливаютъ ушатомъ кипятку. Между тѣмъ въ другомъ ушатѣ 
съ кипяткомъ распариваютъ Фунта два мяты и вмѣстѣ съ этою 
выпаренною мятою, выливаютъ наваръ въ бочку, въ которой по¬ 
ложенъ ракрошенной солодовой хлѣбъ, налитый ушатомъ кипятку. 
Часовъ 12 спустя, или смотря потому, какъ скоро остынетъ кипя- 
Шъ въ бочкѣ, доливаютъ ее до верха холодною водою и даютъ 
киснуть до того времени, пока квасъ достигнетъ надлежащей ки¬ 
слоты. По разсчету оказывается, что этотъ квасъ изъ солодовыхъ 
хлѣбовъ есть самый дешевый и выгодный изъ всѣхъ квасовъ, 
Потребляемыхъ у нагъ въ Россіи. 

Квасъ верховой. Лучшій подучается, когда употребляютъ три сор- 
С0Я0 Да: мелкій, дранецъ и ячменный съ прибавкою обыкновен¬ 
ие® ржаной муки. Взявъ по одному гарнцу каждаго' сорта солода 
и йва гарнца муки, затереть ихъ въ чугунѣ, корчагѣ или гдиня- 
Н0ИЪ горшкѣ, употребляя для этого сильно кипящую воду, въ 
гакомъ количествѣ, чтобы образовалось самое густое тѣсто; по- 
•гь. закрывъ чугунъ, поставить въ печь, истоплепную какъ бы 
® хіѣбонъ, п дать стоять часовъ 18, т. е , съ обѣда до 6-тя 
каик* 1 Другаго дня. Потомъ, выложивъ въ приготовленную 
треб ’ Р азвеСть кипяткомъ, въ такомъ же количествѣ, какое упо- 
езѣ ЯеН ° ва зато Р ъ > и размѣшавъ весломъ, положить нѣсколько 
^ ®ей иди хорошо высушенной мяты и оставить на цѣлыя сут- 
Дро 3ав Р Ывъ хорошенько. По прошествіи сутокъ, берутъ стаканъ 
®®ей, по четверти Фунта муки гречневой и пшеничной и съ 
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иолфуита патоки, мѣшаютъ все вмѣстѣ и выливаютъ въ сказа 
ную кадку. Потомъ, размѣщавъ хорошенько, даютъ постоять 8 
часъ, и льютъ по немногу холодную воду, такъ что если каи^ 
взята на упомянутое количество, ведеръ въ 10, то чтобы н 0 щ? 
шествіи двухъ сутокъ наполнить ее совершенно. Послѣ каасдаг 
подливанья надобно хорошенько размѣшивать и закрывать кадв\° 
Наполненной такимъ образомъ кадкѣ дать стоять сутки; въ эт 0 
время вся гуща поднимится сперва на верхъ жидкости, а потомъ 
начнетъ по немногу опускаться на дно, такъ что наконецъ сверх» 
будетъ одинъ чистый квасъ, который тогда можно попробовать 
Если квасъ еще не довольно киселъ, то дать ему стоять до тѣхі 
поръ, пока онъ не получитъ желаемой кислоты, ибо чѣмъ долѣе 
онъ стоитъ, тѣмъ дѣлается кислѣе. . 

Кислыя щи. 1 Взять муки круппчатой 12 Фунтовъ, гречневой 
10 Фунтовъ, солоду пшеничнаго два гарнца, мякиша хлѣба рва¬ 
наго рѣшетнаго, безъ корокъ, 12 Фунтовъ. Мякишъ, высушивъ, 
столочь, перемѣшать съ мукою и голодомъ, заварить 10 ведрами 
кипятку, и развести потомъ водою. Когда устоится, слить въ 
другую кадку, и положивъ туда завязаннаго въ мѣшочкѣ изюма 
одинъ Фунтъ п мяты 5 пучковъ, заквасить гущею. Когда окпс- 
ветъ, разлить въ бутылки, а изюмъ, вынувъ изъ мѣшка, также 
разложить по бутылкамъ, въ каждую по двѣ ягодки. — 2) Одно 
ведро кипятку влить въ кадку на солодъ пшеничный и ячменный, 
каждаго по получетверику, и ржаваго четверку, п замѣсить ихъ 
въ тѣсто, прибавя круппчатой муки 12 Фунтовъ, гречневыхъ крупъ 
четверку и мяты полфунта. Этотъ заторъ сбивать какъ можно 
больше весломъ и, засыпавъ пшеничными отрубями, накрыть и 
дать солодѣть 3'/ 2 часа. Послѣ того влить въ кадку полтора вед¬ 
ра кипятку и вымѣшать весломъ, доливая кипяткомъ. Какъ <;коро 
сусло отварится, весло вынуть и, закрывъ кадку, оставить сто¬ 
ять четыре часа; потомъ слить въ котелъ, взять хорошей за¬ 
кваски, подбить ее крупичатою и гречиевою мукою, и поставить 
въ теплое мѣсто; а когда будетъ подниматься, то прибавить хо¬ 
лоднаго сусла, которое, когда сдѣлается теплымъ какъ парное мо 
доко, слить въ кадку или боченокъ, положить туда же закваску 
и мяту, и когда закиснетъ, разлить въ бутылки. Для такого ко¬ 
личества кислыхъ щеб надобно приготовить сто бутылокъ и въ 
каждую изъ нихъ положить по изюминѣ. За недостаткомъ буты¬ 
локъ можно оставить киглыя щи и въ боченкѣ, хорошенько заку¬ 
поривъ, и выставить на ледъ. — 3) Столочь 13 Фунтовъ сухаре® 
изъ рѣшетнаго хлѣба и просѣять ихъ сквозь рѣшето; потомъ взять 
солода пшеничнаго и ячменнаго но получетверику, ржанаго чет¬ 
верку, крупъ гречневыхъ четверку, муки крупичатоб 15 Фунтовъ, 
и разваренной пшенной каши 12 Фунговъ. Сперва высыпать въ 
кадку толченые сухари и обдать ихъ горячею водою, но не кипят- 



потомъ высыпать всѣ солода и, прибавляя горячей воды, вымѣ- 
*° И ать весломъ. Потомъ всыпать крупичатую муку и кашу, и пе- 
й*® ШЙТ(іі чтобы сдѣлалось тѣсто Пока эта смѣсь будетъ соло- 
Р®®* въ кадкѣ, вытопить печь, и, выложивъ тѣсто изъ кадки въ 
очаги- налить въ нихъ по немногу воды, поставить въ печь и 
и имъ прѣть три часа; послѣ того корчаги изъ печи вынуть, 
входящую* 58 въ нихъ смѣсь выложить въ кадку, и, тотчасъ же 
Ибварввъ кипяткомъ, дать жидкости простоять часа три; нако- 
ве цъ слить ее въ котелъ. Этого сусла достаточно на сто двад¬ 
цать бутылокъ; если же его недостанетъ, то положить въ кадку 
нѣсколько льду и рѣчной холодной воды и мѣшать до тѣхъ поръ, 
иола ледъ разойдется. Наконецъ, положить въ кадку толченаг 
лвюма два Фунта, обваренной мяты полсьунта, и накрыть поплот¬ 
нѣе. Когда въ суслѣ пѣна поднимется на верхъ, то ее, вмѣстѣ 
гъ мятою, снять, а сусло изъ кадки процѣдить чрезъ салфетку 
въ котелъ или ушатъ, прибавивъ два Фунта толченаго сахару, по¬ 
томъ разлить по бутылкамъ, которыя закупорить пробками и по¬ 
ставить въ погребъ, но не на ледъ, а на солому иди на доски. 
На оставшуюся гущу налить холодной рѣчной воды восемь ве¬ 
деръ и вымѣшать ее хорошенько; когда вода отстоится, то слить 
ее въ боченокъ, куда положить мяту и оставшійся отъ вислыхъ 
щей подквасъ; боченокъ закупорить, замазать глиною и поставить 
въ ледъ. Эти вторыя кислыя щи будутъ тоже хороши, если по¬ 
суда и покрышка чисты и безъ запаха. — 4 Взять дна четверика 
ситной муки, по 2*/ 2 гречневой, нрупитатоЙ и пшеничной муки, и 
яшетвррика хорошаго ячменнаго солода, затереть все на горячей 
водѣ, размѣшивая нѣсколько часовъ, чтобы совершенно раздро¬ 
бились всѣ комья; потомъ обварить кипяткомъ и вымѣшать сно¬ 
ва. Послѣ надобно прилить холодной воды, перелить въ кадку и 
поставить на ледъ, чтобъ гуща опала на дно. Тогда слить устояв¬ 
шееся сусло въ отдѣльную кадку, запустить хорошими дрожжами 
и положить пять Фунтовъ свѣжей или сухой мяты. Когда жид- 
^сть закиснетъ, разлить по боченкамъ, положивъ въ каждый по 
небольшой щепоткѣ соли, и держать на погребу. — 5 Два съ 
подобною Фунта пшеничной муки, два* съ половиною фунта 
иелваго пшеничнаго или ржанаго солода и полтора Фунта 
гречневой муки, просѣявъ чрезъ сито. всыпаютъ въ кадочку 
и наливаютъ кипятку^ столько, чтобы вышелъ растворъ, по- 
йобнцй хлѣбному тѣсту, который надобно оставить часа на два 
г 1 ® на три солодѣть. Послѣ этого вливаютъ три ведра кипятку 
’ размѣшавъ, даютъ отстояться, а потомъ сливаютъ въ другую 
Дочку и, остудивъ до степени теплоты парнаго молока, кладутъ 
Да съ половиною Фунта патоки или меда и, помѣшавъ немного, 
® В0Ши вак)тъ дрожжами, въ количествѣ отъ пояустакана до цѣ- 
0 Лакана. При заквашиваніи можно класть мяту или другія 



ароматическія травы. Когда покажется пѣна, тогда жидкость п а 
диваютъ въ бутыяки и закупориваютъ. Въ бутылкахъ дать 
постоять подсутки въ теплѣ, а потомъ вынести въ ледникъ д 
прошествіи трехъ дней щи можно подавать. — 6 Ячменнаго Со ° 
лода, который употребляется на пиво, 1 четверийъ, ржаной сѣ^ 
янной муки 6 гарнцевъ, нрупичатой пшеничной муки а фунтовъ 
іречневой 5 Фунтовъ, перемѣшавъ, три четверти этой смѣси всы¬ 
пать въ аадку, а четвертую часть оставить. Потомъ палить въ 
кадку немного кипятку, и, замѣсивъ густое тѣсто, всыпать поло 
вину оставленной смѣси, накрыть кадку сперва холстомъ, а потокъ 
войлокомъ и поставить въ теплое мѣсто на 2 часа. Потомъ влить 
еще кипятку столько, чтобъ изъ тѣста сдѣлалась густая каша и 
всыпавъ остальную часть смѣси, дать еще постоять съ часъ. Тог¬ 
да влить въ этотъ заторъ 20 ведеръ кипятку и, размѣшавъ его, 
дать еще стоять съ часъ. Когда это сусло остынетъ, положить 
въ бочку Фунтъ мяты, Фунтъ меду и I стакана дрожжей, и вы¬ 
ливъ холодное сусло, поставить въ тепломъ мѣстѣ, заткнувъ от- 
керствіе бочки. Когда начнется броженіе, то разливать изъ врана 
въ бутылки, положивъ сперва въ каждую изъ нихъ по изюминѣ, 
и поставить бутылки въ тепломъ мѣстѣ незакупоренными. Когда 
изъ бутылокъ польется чрезъ край пѣна, тогда закупорить ихъ и 
поставить въ погребъ, а лѣтомъ въ ледникъ. 

Медъ. 1) На 1 иудъ меда берутъ восемь ведеръ свѣжей воды и 
шѣшають въ котлѣ, который ставятъ на слабый огонь, чтобы медъ 
не пригорѣлъ. Варятъ до тѣхъ поръ, пока появится пѣпа, кото¬ 
рую слѣдуетъ снимать. Если медъ заготовляется не въ прокъ, но 
для скораго употребленія, то нѣтъ надобности его много увари¬ 
вать; напротивъ того, медъ, приготовленный въ прокъ, должно 
уваривать до тѣхъ поръ, пока не сдѣлается клейкимъ. Сваренному 
меду даютъ остыть до теплоты парнаго молока, послѣ чего пере¬ 
ливаютъ его въ чистый боченокъ и. заправивъ дрожжами, нали¬ 
ваютъ бочку непремѣнно полною. Заткнувъ ее, оставляютъ не¬ 
большое отверстіе для воздуха; по окончаніи же броженія, заку¬ 
пориваютъ совсѣмъ плотно. Когда медъ начнетъ издавать винный 
запахъ, тогда бочку переносятъ въ погребъ. Для приданія меду 
лучшаго вкуса, прибавляютъ въ него, во время броженія, гвоз¬ 
дики или корицы, зашивъ ихъ въ полотняный мѣшечекъ и опу 
стввъ вь бочку. Лучшая пропорція пряностей на вышесказанное 
количество меда: 12 золотниковъ корицы, 4% золотника гвоздики 
а по одному золотнику кардамона и инбиря. Медъ изъ бочекъ ра 3 " 
ливаютъ въ бутылки и хранятъ въ холодномъ мѣстѣ. — 2) Одну 
часть меда развесть въ шести частяхъ воды и вскипятить на умѣ 
ренномъ огнѣ; потомъ положить двѣ пригоршни хорошаго хмѣ¬ 
ля, зашитаго въ холстинный мѣшечекъ вмѣстѣ съ камушкомъ, 0 
пустить въ жидкость, чтобы мѣшечекъ легъ на двѣ; а затѣмъ 
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ь і варивать, снимая пѣну. Когда жидкость уварится до же- 
густоты, снимаютъ съ огня и, давъ немного остынуть, 
ливаютъ въ боченокъ, переложивъ и мѣшекъ съ пряностями, и 
^ Н осятъ въ погребъ. Пока еще медъ такъ тепелъ, какъ пар- 
п *■ ио локо, запустить его дрожжами и оставить перебродить, что 
совершится недѣли въ три или четыре.—Чѣмъ долѣе стоитъ медъ, 
тѣмъ лучше становится. 

Медѣ розовый. На 10 ведеръ воды берутъ 65 Фунтовъ краснаго 
црда и варятъ въ открытомъ котлѣ, а потомъ неоднократно про¬ 
цѣживаютъ сквозь мѣшокъ, въ которомъ положено 10 Фунтовъ 
«ѵшеной черники. Для приведенія его въ броженіе, нужно 5 ста¬ 
кановъ дрожжей, а для освѣтленія 3 золотника рыбьяго клею. Бу¬ 
кетъ сообщается розовымъ масломъ, котораго кладутъ по 6 ка¬ 
пель на ведро. Предъ разлитіемъ, этотъ медъ долженъ стоять два 
мѣсяца на ледникѣ; иначе онъ будетъ мутнымъ. Опъ можетъ сбе¬ 
регаться около года. 

Рублевый медь. Онъ называется такъ потому, что прежде про¬ 
давался по рублю ассигнаціями за бутылку. На приготовленіе И» 
ведеръ этого вапитка берутъ 50 Фунтовъ казанскаго меда и Іо ф 
сахарнаго песку, или 40 Фунтовъ бѣлогородскаго меда, 10 Фунт 
казанскаго и 20 Фунтовъ сахарнаго песку. Если варя составлена 
изъ казанскаго меда, то проварку необходимо производить въ за¬ 
крытомъ котлѣ. Для броженія нужно 6 стакановъ дрожжей. Бу¬ 
шъ этому меду придаютъ слѣдующею смѣсью. Разбиваютъ на 
мелкіе-кусочки '/ а Фунта Фіалковыхъ корней и ‘/ 8 Фунта инбир- 
ныхъ, къ которымъ прибавляютъ еще иногда отъ 30 до 70 капель 
розоваго масла и 1 золотникъ лимоннаго; положивъ все это въ 
пѣшечекъ, опускаютъ его въ бочку. Предъ закупоркою вдиваюті 
ложку уксуса или бутылку кислаго бѣлаго вина, или даже сокъ 
отъ двухъ лимоновъ. Если варили изъ бѣлогородскаго меда, т 
Духовъ нужно класть болѣе. Медъ разливается въ бутыльи чрезъ 
три мѣсяца, и пробки у бутылокъ обвертываютъ проволокою. Бу¬ 
тылки съ этимъ медомъ должно сохранять лежмя въ холодномъ 
погребѣ. 

Кондитерскій модъ. На 10 ведеръ воды берутъ 40 Фунтовъ чи- 
птаго сахара, 80 Фунтовъ казанскаго меда и 6 стакановъ дрожжей. 
№ приданія же букета опускаютъ въ мѣшечкѣ смѣсь изъ % ф. 
Мирнаго кория, '/ 2 . Фунта Фіалковаго, '/ 8 фунта шалфея, % ф 
Иаты и */ 8 «унта кардамона, на кои налито 100 капель лимонна- 
0 пасла і 50 капель розоваго и сокъ изъ пяти лимоновъ. Разли- 
^тъ этотъ медъ не ранѣе, какъ чрезъ два мѣсяца. 

•ВДбирЕый медъ. На 10 ведеръ воды берутъ 2 пуда сахарнап 
^ску и іо фунтовъ инбиря; этотъ же инбирь опускается въ по- 
ѣдствіи и въ боченокъ, будучи зашитъ въ мѣшечкѣ. Для броже- 
н ужно 7 стакановъ дрожжей. Его разливаютъ чрезъ 2'/ 2 ыѣ- 
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сяца въ маленькія бутылочки. Если объ хорошо закупбрец г 
можетъ простоять нѣсколько дѣтъ. ’ *• 

Медъ крѣпкій. 1 1 Пудъ лучшей патоки иди меду развести 8-ю Ер 
рами воды и варить, пока выкипитъ до половины, аккуратно ^ 
мая пѣну. Когда жидкость остынетъ, перелить ее въ чистую бо 
ку, которой стѣнки вымазаны кислымъ ржавымъ тѣстомъ И Л 
пока медъ имѣетъ еще теплоту парнаго молока, влить въ не?’ 
штофъ дрожжей и оставить перебродить. Въ это же время поло¬ 
жить въ него, въ мѣшечкѣ, корицы 10 золотникоеъ, геоздики 4 
золоти., кардамона 2 золотв., перца 1 золот. и инбиря 3 золота 
Когда медъ перебродитъ, оставить его на полгода, крѣпко заку¬ 
пори. Послѣ того разлить его въ бутылки.—2) Шесть Фунтовъ са¬ 
маго лучшаго бѣлаго меда развести въ двухъ ведрахъ воды и ва¬ 
рить, непрерывно снимая пѣну, до тѣ - " поръ, пока растворъ сдѣ 
лается густъ какъ патока. Тогда процѣдить его скозь суконную 
цѣдилку. Чѣмъ долѣе этотъ медъ уваривать, тѣмъ онъ будетъ 
крѣпче. Сваренный медъ, еще нѣсколько теплый, слить въ бочку 
и запустить хорошими дрожжами отъ бѣлаго пива. Если броженіе 
происходитъ порядочно, то положить еще на каждое ведро по ста¬ 
кану Французской водки, которая осадитъ дрожжи, а медъ сдѣ 
лается крѣпкимъ и чистымъ. Для улучшенія вкуса, можно опу¬ 
стить чрезъ втулку боченка мѣшечекъ съ разными пряностями — 
корицею, гвоздикою, кардамономъ, мелиссою и проч. 

Медъ англійскій. 1) Берутъ воды рѣчной полтора ведра, сахару 
чистаго два Фунта, хорошей патоки два штофэ, размѣшиваютъ все 
и кипятятъ, снимая пѣну, а потомъ выливаютъ въ деревянный 
ушатъ. Пока медъ «еще не совсѣмъ остынетъ, обрѣзать съ двѣ¬ 
надцати лимоновъ наружную желтую кожицу, опустить въ него, 
прибавивъ восемь столовыхъ ложекъ пивныхъ дрожжей и, сливъ 
въ боченокъ, часто взбалтывать въ продолженіи четырехъ дней 
■ряду, а потомъ оставить стоять двѣнадцать дней. Наконецъ раз¬ 
лить въ бутылки и держать въ погребѣ, на холоду.—2) Раствори 
полпуца хорошей патоки въ 4-хъ ведрахъ воды, уварить, снимая 
пѣну; положить разныхъ душистыхъ травъ и продолжать увари¬ 
вать, пока выкипитъ половина воды. Потомъ запустить пивными 
дрожжами, какъ еышо сказано. 

• Медъ апельсинный бѣлый. На ,20 Фунтовъ хорошаго меда ва¬ 
лить въ котелъ 4 ведра рѣчной воды, поставить -ва огонь и ли 
пя' г пть, снимая пѣну, и но немногу прибавлять холодной воДНД 0 
тѣхъ поръ, пока медъ сдѣлается чистъ какъ янтарь. Потомь слить 
его въ кадку я, остудивъ, запустить дрожжи съ яалачемъ или.®®' 
дымъ хлѣбомъ. Какъ скоро медъ начнетъ бродить, то калачъ вы¬ 
нуть, пѣну снять и медъ перелить сквозь сито въ боченокъ. П#' 
слѣ того взять десять апельсиновъ, съ половины которыхъ обтв' 
реть цедру на сахаръ, а съ пяти другихъ апельсиновъ срѣзать 
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ѵ дожемъ; цедру съ сахаромъ, простую корку, % Фунта ФІал- 
№0$ золотниковъ осетроваго разщипаннаго клею положить въ 
вй *нокъ съ медомъ; апельсинную же мякоть, вынувъ сѣмечки, 
^ѣвать и положить въ кастрюлю, въ которую влить меду, и 
кипятивъ, процѣдить сквозь салФетку и влить также въ боче- 
в< Закупоривъ и замазавъ его глиной, поставить въ ледъ, гдѣ 
Я °пать стоять ему дней двадцать, послѣ чего медъ можно разли¬ 
чать къ бутылки. 

Йрйікіи астраханскій медъ* газведя пудъ меда въ пяти ведрахъ 
вены кладутъ въ корчагу два штофя пивныхъ дрожжей и Фунтъ 
пшеничной муки, и подбавляютъ два штофэ медовой сыты. Отва¬ 
ливъ 1 фунтъ хмѣлю въ ведрѣ воды, выливаютъ въ тотъ же гор¬ 
шокъ и ставятъ въ теплое мѣсто часа на 3 — 4 для броженія. 
9тогь. такъ называемый щтголовокъ вливаютъ въ растворенную 
сыту и, переливъ все въ бочку, относятъ въ прохладное мѣсто, 
гдѣ жидкость бродитъ трое сутокъ. Чтобы придать болѣе крѣпо¬ 
сти меду, сцѣдивъ его, переливаютъ въ другую бочку, и даютъ 
ену бродить еще дней 8—12, въ каждыя сутки подбавляя *въ не¬ 
го по полуфунту сыраго меда, чтобы папитокъ отъ долговремен¬ 
наго броженія не потерялъ своей сладости. 

Медь изъ березоваго оока. Рано весною собрать березоваго со¬ 
ва и, на каждый Фунтъ хорошей чистой патоки положить его по 
двѣнадцати обыкновенныхъ стакановъ, варить на огнѣ ве очевь 
сильномъ, въ теченіе цѣлаго часа. Послѣ того слить въ ббченокъ 
и запустить ломтемъ ржанаго хлѣба, намазаннаго дрожжами. Ког¬ 
да въ боченкѣ прекратится шумъ, разлить жидкость въ бутылки 
и, закупоривъ хорошенько, поставить въ погребъ. 

Медь зеленый. Сварить 10 ведеръ меда обыкновеннымъ обра¬ 
зомъ, а для приданія ему зеленаго цвѣта варить въ 3 Фунтахъ 
патоки 2 Фунта листьевъ свѣжей мяты и выложить вмѣстѣ съ 
медомъ въ боченокъ. Положить еще 5 золотниковъ рыбьяго клею, 
разваря его въ водѣ съ мятою. Давъ меду въ боченкѣ постоять 
спокойно около мѣсяца, разлить его въ бутылки. 

Медъ изюмный. 1) Двѣнадцать фунтовъ хорошей коринки, очи¬ 
ненной отъ вѣточекъ, варить въ водѣ, пока она размякнетъ; по¬ 
томъ въ деревянной ступѣ растолочь ее деревяннымъ пестомъ и 
Дотереть сквозь сито. Протертое положить въ воду, въ которой 
Еа рилась коринка, прибавя шесть бутылокъ лучшей патоки и 
Только. СЕѣжей отварпой воды, чтобы всего вышло полтора *вед- 
Р а - Варить не очень долго, счерпывать пѣну и, снавъ съ огня, 
Студить. Для очищенія меда положить въ него 8 или 10 яичныхъ 
р Лк °въ. Давъ меду остынуть какъ парное молоко, слить его въ 
иву и запустить дрожжами бѣлаго шва; а когда перебродитъ, 
с злить въ боченки и, заткнувъ ихъ, оставить на пѣсколько мѣ¬ 
ченъ въ погребѣ.—2) Чистую отобранную коринку толкутъ въ 
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деревянной ступкѣ и потомъ смѣшиваютъ съ водою и патокот 
такой пропорціи: коринки 20 Фунтовъ, сахарной патоки 2() 81 
товъ и воды 3 ведра. Смѣсь кипятить, подбавляя воды стол^ 8 ' 
же. сколько ея испарится. Кипяченіе и охлажденіе можно про 
водить въ открытой посудѣ. Охлажденную жидкость, вмѣстѣ!’ 
оболочками и зернами ягодъ, переливаютъ въ боченокъ, гдѣ ст Сі 
каномъ дрожжей производится быстрое броженіе; когда у® е в ®" 
будетъ отдѣляться дрожжей, приливаютъ около 20 капель чрр на ° 
го перуанскаго бальзама, раствореннаго въ крѣпкомъ винномъ 
спиртѣ. Затѣмъ подбавляютъ растворъ рыбьяго клею и относахъ 
въ ледникъ. По прошествіи 10 дней медъ разливаютъ въ бутщ. 
ки, остерегаясь, чті бы не попало въ нихъ оболочекъ отъ изюи- 
ныхъ ягодъ. 

Медь клюковныи. 1 На 20 Фунтовъ меда нужно нолчетверика 
клюквы. Разведя медъ четырьмя ведрами теплой воды, наливаютъ 
въ котелъ, даютъ хорошенько вскипѣть, снимая пѣну, и, когда уже не 
останется пѣны на жидкости, наливаютъ въ жидкость морсъ, вы 
жатый изъ полчетверика клюквы, и, прокипятивъ одинъ разъ, да¬ 
ютъ остынуть до того, какъ рука можетъ терпѣть; послѣ чего 
сливаютъ въ боченокъ. Размоча въ томъ же меду пять золотни¬ 
ковъ рыбьяго клею и, изрѣзавъ его мелко, кладутъ вмѣстѣ съ по¬ 
рошкомъ корицы, гвоздики, фіалки и кишяеца. взявъ по три зо¬ 
лотника каждой и завязавъ ихъ въ холщевый мѣшечекъ.—2) Еа 
лудъ «краснаго меда-сырца и на четверикъ клюквы берутъ столь¬ 
ко воды, чтобы послѣ получасоваго кипяченія получилось 4 вед¬ 
ра сусла. По охлажденіи, въ открытой посудѣ, до 15° Р., слива¬ 
ютъ сусло въ боченокъ сквозь сито, приливаютъ два стакана пив¬ 
ныхъ дрожжей, а по окончаніи броженія освѣтляютъ золотниковъ 
клею. Для аромата опускаютъ въ боченокъ мѣшечекъ съ %фі п ' 
та Фіалковаго корня, нъ крупномъ порошкѣ, на который налить 
У а золотника мятнаго или 1 золотникъ лимоннаго масла. До раз¬ 


литія, медъ стоитъ на ледникѣ не болѣе недѣли, а по разлитш 
тотчасъ готовъ къ употребленію. Онъ приготовляется весною изъ 
подснѣжной клюквы и подверженъ скорому окпсанію. Вмѣсто 1 
пуда краснаго меда-сырца можно брать 45 Фунт, сахарной, и® 
55 Фуіѣг. картофельной патоки. 

Медъ коричневый. Сваривъ, какъ выше было сказано, полпу Д а 
бѣлаго .меда и заквасивъ дрожжами, прибавляютъ въ мѣшечкѣ ко* 
рицы 12 золотниковъ, гвоздики 6 и Фіалки 48 золотниковъ, 
варенныхъ кипящею водою. Наконецъ кладутъ рыбьяго клею 0 
золотниковъ и, закупори боченокъ, ставятъ въ ледъ. 

Медъ липовый Двадцать Фунтовъ лучшаго бѣлаго меда Р а3ве Г 
сти въ двадцати бутылкахъ теплой воды и кипятить въ ьотл 


около часа; потомъ дать жидкости остынуть, какъ парное м 
и прибавить хорошихъ свѣжихъ дрожжей; а когда броженіе 
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влить двѣ бутылки Французской водки или бутылку випна- 
,ятСЯ ота. Въ закисшій медъ прибавляютъ хмѣлеваго отвара, гмѣ- 
г ° го пополамъ съ отваромъ Типовыхъ цвѣтовъ, и дають бро- 
< ще Т рое сутокъ, отъ чего медъ теряетъ большую часть 
гД адости. Чтобы сдѣлать его опять сладкимъ, прибавляютъ 
ГВ °йВрѣпшій медъ вновь полпуда меда, развареннаго въ ведрѣ во- 
|,г Е0 густоты сиропа, п оставляютъ вновь бродить; потомъ пе- 
яваютъ чрезъ сито въ чистую бочку, съ желѣзными обру- 
!!»я и ставятъ въ погребъ на ледъ. Медъ изъ нея начинаютъ 
'у' только по прошествіи четырехъ мѣсяцевъ или полуго- 
а Хорошій липовый медъ прозраченъ какъ вода, вкусъ имѣ¬ 
етъ сладкій, медовый, запахъ ароматическій, похожій на запахъ 
айвовыхъ цвѣтовъ. Чѣмъ онъ стоитъ долѣе непочатымъ, тѣмъ 
дѣлается лучше. 

Недъ малиновый. Отваривъ медъ, слить его въ кадку, и. осту- 
рвъ, положить свѣже-выжатаго сока изъ маяипы столько, чтобы 
яедъ првцялъ малиновый вкусъ и цвѣтъ Потом ь запустить его 
лучшими дрожжами съ калачемъ, и, когда мелъ станетъ за¬ 
кисать, то, процѣдивъ его сквозь салФетку, слить въ боченокъ, 
прибавивъ фіалковаго корня и рыбьяго клею, а затѣмъ поставить 
боченокъ въ ледъ на мѣсяцъ. Послѣ весь медъ разлить по бу¬ 
тылкамъ и, закупоривъ ихъ, поставить въ подвалѣ въ песокъ. 

Медь нѣмецкій. Распускаютъ хорошей патоки Іо Фунтовъ въ 
2 ведрахъ рѣчиой воды, наливаютъ этотъ растворъ въ кбтелъ и 
кшштятъ иа легкомъ огнѣ, снимая пѣну, до тѣхъ поръ, пока вы¬ 
парятся пятая часть жидкости. Остальную процѣживаютъ чрезъ 
Флапель, и, давъ ей остынуть, переливаютъ въ бочку; заправивъ 
дрожжами, ставятъ въ погребъ недѣль на шесть, чтобы перебро¬ 
дила. Втулка бочки въ это время закрывается рѣдкою холстиною. 
“Оіда жидкость въ бочкѣ перебродитъ, тогда толкутъ въ круи- 
вьШ ворошокъ одинъ дотъ мускатнаго орѣха и столько же корп- 
Р и иы, и, зашивши въ мѣшечекъ, опускаютъ въ бочку, которую 
потомъ палпваютъ медомъ до краевъ; заткнувъ втулку, оставля¬ 
въ въ покоѣ. По прошествіи шести недѣль можно разливать 
•'идъ въ бутылки. 


оахарный бѣлый. Въ горячей водѣ распускаютъ сахаръ, 
’ еслі! угодно, чтобы медъ пе скоро окисалъ, то прибавляютъ 
ьзн п,варятъ. Сваривши, сливаютъ въ кадку п, когда осты- 
® ГЬ 5 заквашиваютъ дрожжами, которыхъ надобно на полпуда са- 
^РУ восемь ложекъ. Когда медъ перебродитъ, сливаютъ его въ 
ваг> еНКИ сквозь пито. Потомъ, взявъ нѣсколько этого меда, про¬ 
дай™ съ сахаромъ и какими угодно пряностями, и прибавляютъ 
лпю, Ъ °™Ръ въ бочепокъ съ медомъ; а когда все устоится, раз- 
«ваіоп въ бутылки. 
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Медъ сахарный розовый. Наливъ котелъ до половины 
водою, положить сахару или сахарной патоки полпуда и 
вивъ на огонь, кипятить, подбавляя холодной воды. Сахап ІОс,і ' 
патоки должно власть на каждое ведро по пяти Фунтовъ в*** 
медъ сварится, слить его въ кадку, положивъ свѣжихъ роза* 01 * 8 
и запустить дрожжами съ калачемъ. Какь скоро медъ в ак „ 
слить ею въ боченокъ, прибавн рыбьяго клею и кусокъ са / т 
па который накапать розоваго масла по три капли па ведро. 
вокъ *съ медомъ поставить нъ ледъ на три недѣли. 0,!! ' 

Биноподобный медъ. 1) Смѣшавъ въ котлѣ 15 штофовъ во 
съ 20 Фунтами чистаго бѣлаго меду, варить эту смѣсь, Н ѣвй 


безпрестанно, до тѣхъ поръ, пока укипитъ половина Когда од 
варъ простынетъ, отдѣляютъ одну его половину, вливаютъ од 
бочку, въ которой было хорошее виноградное вино; другу» 8с 
разливаютъ по бутылкамъ (для употребленія какъ ниже будеп 
сказано). Бочка ставится въ теплое мѣсто н отверстіе въ Н і| 
закрывается холстиною. Затѣмъ начинается броженіе, и выте¬ 


каетъ изъ бочки желтая густая пѣна, вмѣсто которой добавляют! 
бочку изъ бутылокъ, которыя заранѣе были отложены. Чрезъ три 
мѣсяца броженіе совершенно прекращается, и тогда бочку заву 
иориваютъ и переносятъ въ погребъ, гдѣ она и должна оставаться, 
по крайней мѣрѣ, годъ. Послѣ того разливаютъ мрдъ но буты 
камъ, которыя хорошо закупориваютъ Чтобы сдобрить вкусъ этого 


напитка, прибавляютъ къ нему шестую часть, по объему, вина 


(бѣлаго или краснаго), а также апельсиннаго сока, пли же, по 
прошествіи одного мѣсяца, когда бочка уже стоитъ въ погребѣ. 


опускаютъ въ нре мѣшечекъ съ гвоздикою, инбиремъ, корицею и 
мускатнымъ орѣхомъ. Мѣшечекъ оставляютъ въ бочкѣ до тѣхъ 
поръ, пока не начнутъ разливать медъ по бутылкамъ.—2) На пудъ 
краснаго меда-гырца берутъ 20 Фунтовъ неочищеннаго виннаго 
камня и столько воды, чтобы получилось 4 ведра сусла. Охладивъ 
до 12° Р., оставляютъ жидкость въ этой температурѣ на два иля 
три дня, причемъ она гама гобой придетъ въ броженіе. Когда оно 
окончится, что узнается прекращеніемъ отдѣленія дрожжей, ® и ®' 
кость процѣжинаютъ чрезъ два, одинъ въ другой вложенвве. 
Фланелевые мѣшка, освѣтляютъ золотникомъ клею и относятъ въ 
ледникъ. По прошествіи мѣсяца разливаютъ въ бутылки. Е* кв 
этотъ медъ хорошо выбродилъ, то похожъ вкусомъ на бѣлое бод 


досское вино. ^ 

Медъ деревенскій. На 15 штофовъ воды положить 13 ф ^ нт ^, ) 
бѣлаго меда и два Фунта сахару, и, сваривъ въ котлѣ, 


въ кадочку и дать остыть Потомъ срѣзать съ 12 ди» 1 
цедру до бѣла, а лимоны разрѣзать, выбрать изъ нихъ всѣ 
и, выжавъ гокъ, влить его въ остуженный медъ; затѣмъ пол< 
3 столовыя ложки пивныхъ дрожжей, и когда перебродитъ. 
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о золотниками осетроваго клея. Потомъ, подержавъ двѣ 
гтить ва льд у^ разлить иъ бутылки. 

вР і?п«ГЬ. Липецъ можетъ быть приготовленъ только тамъ, гдѣ 
иН ’*ть свѣжіе іюльскіе соты. Вырѣзавъ соты, кладутъ ихъ 
*° 8 В и < т 0 которое покрываютъ сверху, для чистоты; ставятъ сито 
88 Г *оеБЯНВую кадочку (держанную, безъ запаха; и относятъ въ 
я® ! 0 е мѣсто, гдѣ температура не менѣр 25 н не болѣе 35 град., 
«■ яа два; при такой температурѣ весь мрдъ вытекаетъ изъ 
овъ с,ь кадочку. Полученнаго вышесказаннымъ порядкомъ ме- 
Г 0 -гырпа. для приготовленія липрца, берутъ на каждое ведро во- 
й-Лдѣ- Въ совершенно чистый котелъ, налитый водою, кладутъ 
ямокиа} количества мрда-сырца, закрываютъ крышкою и варятъ 
В і теченіе часа, потомъ доливаютъ испарившееся количество 
воды, закрываютъ и ставятъ на огонь, до испаренія половины 
взятйй воды, послѣ чего охлаждаютъ посредствомъ змѣевидной 
трібочкп и приводятъ къ броженіе. Полученная варя называет¬ 
ся иервымъ сусломъ. Для произведенія броженія, на ведро пер¬ 
ваго чела беретса два стакапа дрожжей; броженіе производятъ 
въ закрытомъ сосудѣ. По окончаніи брожепія. въ напитокъ кла¬ 
дутъ % Фунта поваренной соли. Остальное количество меда-сырца 
смѣшивается съ двойнымъ количествомъ воды, въ которую по¬ 
ложено, на пу|рь взятаго меда, 10 Фунтовъ хорошаго хмѣла; раз¬ 
мѣшивается до совершеннаго растворенія меда, ставится на легкій 
огоиь, а еще лучше на плиту, и кипятится до испаренія половины 
взято® воды; потомъ охлаждаютъ до 16 град. Полученная варя 
съ хмѣлемъ называется вторымъ сусломъ, а иногда заправкою. 
Заправка должна охлаждаться помощію змѣевика. По окончаніи бро¬ 
женія перваго сусла прибавляютъ къ нему заправку чрезъ сито, 
Ий отдѣленія хмѣля; сливши обѣ вари, боченокъ долженъ быть 
ноловъ; послѣ чего прибавляютъ стаканъ дрожжей. При вторич¬ 
ном. броженіи боченокъ не затыкаютъ два или три часа, во 
нреия которыхъ верховна дрожжи будутъ выбиваться изъ вту¬ 
лочнаго отверстія; если дрожжрй будетъ отдѣляться мало, то 
нливаютъ на два ведра напитка бутылку хорошаго сотерна, съ 
урѣзанными на тонкіе ломтики тремя лимонами; если боченокъ 
полонъ, доливаютъ, плотно закупоринаютъ и относятъ на 

«®икъ. Во 

все время производства напитка должно соблю¬ 
лъ Мотету и осторожность, чтобы не утратить аромата мвда- 
воГ^’ П0Этом У проварку, охлажденія и броженіе слѣдуетъ произ- 
брм ЕЪ зак Р ш ' ых ' ь сосудахъ. Боченки, въ которыхъ будетъ 
Ивть 0 сохраняться напитокъ, должны быть подрржаные (что- 
8ав Не И№ Ьли запаха дерева), чистые и достаточно крѣпкіе. Подер- 
Р а стк Чегы Р е И ня на ледникѣ, опускаютъ въ боченокъ клеевой 
полагая на ведро напитка ’/ 8 золоти, клею. Боченокъ 
Перекатываніи стряхивается и устанавливается па надлежаідое 
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мѣсто. Черезъ два мѣсяца медъ разливается въ толстыя (щ„ 
скія) бутылки и выдерживается на погребѣ не менѣе четырехъ 11 * 4 
цевъ. Липецъ имѣетъ темвобурожелтый цвѣтъ, густъ ио безъ п^ 8, 
ной сладости (ибо сахаръ превратился частію въ карамель), 
противъ отзывается пріятною горечью отъ хмѣля. Онъ имѣетъ В( ' 
игры и производитъ весьма скоро опьянѣніе. *** 

Предательокій медъ. Отличается отъ липеца тѣмъ, что ве т 
густъ, не имѣетъ аромата меда-сырца, а сильный, искусств® 1 
составленный, сложный ароматъ, маскирующій присутствіе вища 
спирта въ значительномъ количествѣ. Качества этого меда-иашц! 
показываютъ, что онъ можетъ быть приготовленъ изъ всѣхъ гш 
товъ сахарнаго вещества. На пудъ лучшей патоки, не подгорѣло* 
берутъ 1 у а ведра воды и кипятятъ на легкомъ огнѣ до испаре! 
нія полуведра, потомъ охлаждаютъ въ открытомъ холодияьивд 
По охлажденіи до 17 град., раздѣляютъ жидкость на двѣ чаетв 
% сливаютъ въ бутыль (если же напитка значительное колвщ 
ство, то въ нѣсколько бутылей), прибавляютъ дрожжей (3 стакана 
на ведро), и когда изъ бутылки будетъ отдѣлаться слабый кислый 
запахъ, то сливаютъ сифономъ свѣтлую жидкость съ пѣны г 
осадка въ боченокъ такой емкости, чтобы могла войти и дру 
гая часть (У 3 ), не бывшаа еъ броженіи. Соединивши обѣ жщ 
кости, бродившую и вебродившую, вливаютъ клеевой растворг 
полагая на ведро напитка 1 / 10 золотника клею, и вслѣдъ за тѣмъ опу¬ 
скаютъ мѣшокъ съ ароматными веществами. Для сообщенія аромата 
берутъ въ крупномъ порошкѣ слѣдующую смѣсь: золотникъ аигліб 
скаго перца, у а золотника корицы, ‘/ 4 золотника гвоздики, золот¬ 
никъ кардамона, ‘/ 4 золотника ванили, у. Фунта Фіалковаго, кори 
на который налито 10 капель розоваго и 20 капель лимоннаго масла 
Готовый медъ разливаютъ по прошествіи трехъ недѣль. Если въ 
цриготовленный такимъ образомъ медъ, въ числѣ ароматныхъ ве¬ 
ществъ, положить */ 4 Фунта калгана, то напитокъ принимаетъ крас 
новатый цвѣтъ и называется краснымъ бабьимъ медомъ. 

Медъ вишнякъ. 1) 10 гарнцевъ меда кипятить съ 4 гарпцадг 
воды, на вольномъ огнѣ, при чемъ снимать всплывающую на вер» 
пѣну. Когда перестанетъ появляться пѣна, котелъ сниыа тел съ 
огня и охлаждается до 14 или 1а° Р., а потомъ вливается въ >очву 
наполненную 36 гарнцами спѣлыхъ вишень, при чемъ боч* 
должна быть на 4 или 5 дюймовъ неполною. Въ эту бочку Щ® 
бавляютъ хорошихъ дрожжей и ставятъ въ подвалѣ не слсшко** 
холодномъ, въ нѣсколько косвенномъ положеніи, такъ что®" 
дрожжи, во время броженія всплывающія на верхъ, могли вЫТ® 
кать; а перевороченный шпунтъ кладется на отверстіе 6°® 
неплотно. Во время продолжающагося броженія, сперва ч®Р®\ 
8 дней, а потомъ черезъ 14, шпунтъ забивается крѣпко, бо® 
переворачивается, и жидкость сильно взбалтывается качай®® 1 ’ 
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опять отбивается шпунтъ и бочка ставится въ преж- 
^голоженіи. По истеченіи трехъ или пяти мѣсяцевъ (что 
$* ъ оТЪ сочности ягодъ), когда ягоды обратятся въ одно- 
ззвисй маС оу. жидкость процѣживается чрезъ плотный хол- 


^ й мѣшокъ, очищается осетровымъ клеемъ и разливается въ 
й®° Этимъ же способомъ приготовлется медъ изъ мали- 
На пудъ веподгорѣлой сахарной патоки и пудъ тол- 
811 ыхъ съ косточками вишенъ берутъ столько воды, чтобы послѣ 
,е ® ненія и охлажденія вышло 5 ве$ръ сусла, для броженія 


тсраго нужно три стакана дрожжей. По окончаніи броженія 
^ѵскаютъ въ боченокъ смѣсь изъ 2 Фунтовъ толченыхъ горькихъ 
миделей и корокъ пяти апельсиновъ, зашитую въ мѣшкѣ. По 
ивошеетвіа двухъ дней льютъ въ боченокъ растворъ рыбьяго 
нлею, взбалтываютъ и оставляютъ устояться. Чрезъ три же дня 
освѣтленія разливаютъ въ бутылки. Этотъ медъ сохраняется нѣ- 
і*ошо мѣсяцевъ безъ порчи. 


Прохладительныя напитокъ для больныхъ. Въ 20 бутылкахъ чи¬ 
стой воды распустить 2 Фунта полураФинада, вскипятить и пере¬ 
да въ деревянную кадочку. Когда жидкость остынетъ до темпе¬ 
ратуры парнаго молока, прибавить хорошихъ пивныхъ дрожжей. 
Выбродившую жидкость процѣдить сквозь войлочную цѣдилку и 
разлить въ шампанскія бутылки или въ зельтерскіе кувшины, по¬ 
ломивъ въ каждый по одной каплѣ лимоннаго масла на кусочкѣ 
сахару. Кувшины или бутылки закупорить, засмолить и поставить 
иа погребѣ. Когда въ жидкости замѣтна будетъ игра, какъ въ 
шампапгкомъ, то напитокъ готовъ для употребленія. 


Арбузный морсъ. Взять 36 арбузовъ средней величины, и, разрѣ¬ 
завъ каждый пополамъ, вырѣзать мясо, вынуть всѣ сѣмена, вы¬ 
кан. сокъ изъ мяса и, проваривъ въ котлѣ 3 часа, безпрестанно 
“ѣыаи, процѣдить. Процѣженный сокъ слить въ котелъ и, искро- 
Шмѵь жеребейками мясо, вынутое изъ другихъ десяти арбу- 
80въ > варить еще 5 часовъ, безпрестанно мѣшая, чтобы не при¬ 
горѣло, и, когда совъ начнетъ сгущаться, то убавить огня, а 
пустившемуся соку дать отстояться. Когда гуща осядетъ на дно, 
^орхвій свѣтлый сокъ разлить въ бутылки. Само собою разумѣет- 
Что этотъ морсъ дѣлаютъ только тамъ, гдѣ арбузы растутъ 
большомъ изобиліи. Арбузный морсъ хранится безъ порчи весьма 


Ровные выморозки. 1) Оттаявъ мерзлую клюкву въ теплой 
ватѣ и положивъ ее на рѣшето, дать постоять столько вре- 
*енп’ * т °б ы вся находящаяся въ ней вода стекла въ подстав- 
агоа ДЛя того сосудъ. Потомъ размявъ и растерши хорошенько 
к Въ «ценной ступкѣ или деревянной чашкѣ, сложить мякоть 
адк У и, закрывъ чистымъ полотенцемъ, выставить ее па мо- 
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розъ исцѣли на двѣ. Когда кдюковная мякоть порядкомъ ц п 
нетъ, внести кадку въ теплую комнату, накрыть деревянною" е № 
кою и, пальца на два Еыше дна, просверлить въ ней съ Воіе 1 ' 
сколько отверстій, въ которыя вставить по гусиному ц Р ру ^ 
нихъ бутылки для стока жидкости. По мѣрѣ того, какъ 'щЛ®' 
начнетъ таять но немногу въ теплѣ, сокъ будетъ стекать и . 
раться въ бутылки. Но какъ выморозковъ стекаетъ очень неынГ* 
то можно отстоявшуюся мякоть снова хорошенько перемять ь ' и ' 
рично заморозить и сцѣдиѣь тѣмъ же порядкомъ въ особыя 1°" 
тыляи, ибо полученный при этомъ сокъ будетъ качествомъ ни* 
полученнаго въ первый разъ. Если на оставшуюся мякоть налит! 
нѣсколько теплой воды и выжать, то получится обыкновенны! 
клюковный сокъ или морсъ .—2 Оттаявъ мерзлую клюкву, разметь 
ее въ деревянной чашкѣ деревяннымъ же пестомъ и выложить и 
деревянный боченокъ, въ которомъ съ боку у самаго дна сдѣлать 

дырку, немного толще пера. Эта клюква замораживается въ погребу 

или на морозѣ дней десять, смотря по погодѣ. Послѣ чего боченокъ 
вносятъ въ комнату, ставятъ на скамью, чтобъ удобно было под¬ 
ставлять бутылки, и выпускаютъ чрезъ втулку весь отстоявшійся 
сокъ. Сначала онъ бѣжитъ довольно быстро, потомъ медленнѣе. 
Замораживанье и оттаиванье можно повторить еще разъ. Оба 
эти способа почти одинаковы. 


Сокъ красной смородины. Ягоды, безъ стебельковъ, положить въ 
глинянный горшокъ, поставить на огонь л варить, подавливая 
ихъ ложкою, пока дадутъ изъ себя сокъ: тогда протереть ягоды 
съ сокомъ скеозь сито, а остатки сока выдавить сквозь полотенце 
и оставить стоять на ночь, чтобъ гуща осѣла на дно; послѣ чего 
сокъ опять процѣдить въ тазикъ, въ которомъ варятъ варенье, в, 
безпрестанно вымѣшивая ложкою и снимая пѣну, уварить густо 
и, разливъ еъ бутылки, закупорить, засмолить и держать въ хо¬ 
лодномъ мѣстѣ. Какъ, во время варенія сока въ горшкѣ, «годы ив 
гутъ прикипать къ стѣнкамъ, отъ чего сокъ теряетъ свой вкусъ, 
то лучше ставить горшокъ въ наполненный водою котелъ, стоаДР 
уже на огнѣ. Неподслащенный сокъ держится прочнѣе, неявлв 
подслащенный, который отъ доступа воздуха приходитъ въ бро* 
женіе. 


деревяі 


нноі 


ягоды въ 
до тѣхъ поръ, 
въ холодномъ мѣстѣ 


пев* 


Сокъ брусничный. Истолокши брусничныя 
ступѣ, выдавленный изъ нахъ сокъ варить 
сдѣлается густъ, какъ патока. Этотъ сокъ, 
можетъ храниться болѣе года свѣжимъ. 

Сокъ вишневый. 1) Ощипать отъ вишень стебельки, рас' 
ягоды вмѣстѣ съ косточками и изъ гущи выдавить сокъ, котор»* 
поставить отстояться на два часа. Когда мутность осядетъ на Д 
процѣдить чистую жидкость сквозь сито и, подваривъ немйо 


Г, толе* 



— ш 


вЪ бутылки, заливъ сверху въ горлышкѣ, на палецъ, 
з*и ть ъ масломъ; потомъ заткнуть и сохранять въ погребѣ — 
1,68 іеввыя отъ стебельковъ и косточекъ вишни растереть и 
і огнѣ разварить; потомъ процѣдить сквозь сито и ува- 

» сла ъ до сгущенія. Когда хотятъ имѣть сокъ этотъ сладкимъ, 
р* ть с каЖ дую бутылку сока прибавить по у в Фунта сахара и 


СоЬ земл яничный. Въ чистую стеклянную банку уложить сло- 
зеяляішку, пересыпая каждый слой мелкимъ сахаромъ, пока не 
^появится вся банка, которую и оставить до тѣхъ поръ, пока 
' а вика не выпуститъ изъ себя всего сока. Тогда прожать всю 
„ сквозь сито или холстъ, разлить въ бутылки, прибавивъ 
й аадую бутылку по рюмкѣ рома или арака, закупорить и хра- 
Я 0 » въ погребѣ. Сокъ этотъ можно пить съ водою и употреблять 

ли мороженаго. 

" соЬх барбарисный. 1) Когда барбарисныя ягоды поспѣютъ и про¬ 
стъ уже нѣсколько ночныхъ морозовъ, собрать ягоды, выда- 
пть изъ нихъ сокъ, слить въ чашку и поставить на сутки, 
чтобы вся нечистота отсянла на дно. Потомъ осторожно сиѣдить 
сокъ въ бутылки и залить сверху прованскимъ масломъ. Можно 
барбарисный сокъ подваривать и съ сахаромъ.—2) Совершенно 
спѣлыя барбарисныя ягоды высушить и, всыпавъ въ Фаянсовую 
чашку, налить ихъ чистою водою и дать имъ перебродить на 
шлицѣ или въ умѣренномъ жару въ печи; послѣ чего жидкость 
слип, и процѣдить сквозь сито. Давъ ей простоять еще дня два, 
вновь процѣдить и слить въ чистыя бутылки, которыя, закупоривъ, 
хранитъ въ погребѣ въ сухомъ пескѣ или на полкахъ. Хорошо 
^готовленный сокъ имѣетъ красноватый цвѣтъ и пріятный кисло¬ 
ватый вкусъ. 

Сокъ изъ крыЖовника. Истолокши крыжовникъ въ деревянной 
«тулкѣ, процѣдить сокъ чрезъ холщевые мѣшки въ большую бу¬ 
тыль, которую поставить въ погребъ на 24 часа. Когда отстоится, 
^ить свѣтлую жидкость въ бутылки, положить въ каждую по ку- 
^Улимоиа, закупорить, засмолить и хранить въ погребѣ. 

Сокъ яблочный. Съ самыхъ простыхъ кислыхъ яблокъ очистить 
в из РУбить ихъ въ куски, въ чистой кадочкѣ, такъ какъ 
РУ ять капусту. Потомъ положить кусочки въ холстинные мѣшки 
выжать изъ яблокъ сокъ прессомъ или такимъ станкомъ, кото- 
в в ъ выжимаютъ конопляное масло. Сокъ варится съ медомъ или 
3-иымъ пескомъ, въ мѣдномъ тазѣ, до тѣхъ поръ, пока не 
, садиться; тогда его нужно остудить, процѣдить, слить въ 
йе ЛКи ' закупорить, засмолить и хранить въ погребѣ. Сахаръ или 
С ъ ! 018 ^ 3 " 31 въ него по вкусу. Этотъ сокъ должно долго уваривать. 
з® 1, малиновый, для сбереженія на нѣсколько лѣтъ. Горшки, 
венные раздавленными ягодами малины, ставятъ • въ погребъ 
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па 3 иди 4 дня. Бри этомъ отъ начинающагося броженія 
стыя части выдѣляются, и чрезъ выжиманіе получается р 0 ЛВа ®- 
количество сока. Его оставляютъ на холоду въ теченіе 24 у* 1 ®** 
и йотомъ, процѣдивъ чрезъ Фланель, наливаютъ въ бутылки** 0 * 1 
кувшины и, закупоривъ весьма слабо, ставятъ въ большой* 11 * 
телъ, на дно котораго предварительно кладутъ слой солои° 
Наливъ въ котелъ столько воды, чтобы бутылки или кукшіщц 
поднимались къ верху, подвергаютъ воду нагрѣваиію. Полезно оСв** 
еэть бутылки соломою или наполнять ею промежутки между ц и _? 
чтобы, отъ движенія воды при кипяченіи, оцѣ не сталкивались а 
не лопались. Воду нагрѣваютъ до кипѣпія сока, что обнару^ 
вается пѣною, выходящею изъ-подъ пробокъ. Такимъ образок 
кипятятъ сокъ въ теченіе */ 4 часа; послѣ чего бутылки плотію 
закупориваютъ, обвязываютъ и засмаливаютъ. Сокъ, приготовлен- 
ный этимъ способомъ, сохраняется въ теченіе нѣсколькихъ дѣть 
и, вскипяченный съ сахаромъ, даетъ такой же хорошій сировъ 
какъ и полученный изъ свѣжихъ ягодъ Это извѣстный Апиеровъ 
способъ, которымъ можно приготовлять въ запасъ па долгое время 
и другіе ягодные соки, какъ то: изъ вишенъ, черной и бѣлой смо¬ 
родины, земляники и мн. др. 

Лимопкадный порошокъ. 1) Взять сахару 1'/ 2 Фунта, лимоннаго 
масла 20 капель, лимонной (или винокаменной) кислоты */, Фунта, сте¬ 
реть смѣсь въ мелкій порошокъ и хранить въ плотно закупорепной 
стклинкѣ. Когда понадобится сдѣлать лимонадъ, то распустить одну 
столовую ложку этого порошка въ одной бутылкѣ воды —2) Вы¬ 
жать сокъ изъ 12 лимоновъ, процѣдить его чрезъ Фланель, при¬ 
бавить къ нему % Фунта мелкаго сахару в выпарить смѣсь яа 
огнѣ до-суха; а потомъ, давъ ей простыть, прибавить 15 капель 
лимоннаго масла, стертаго съ сахаромъ, и растереть всю .массу въ 
мелкій порошокъ.—3) Стереть гперЕа корку одного лимона съ са¬ 
харомъ; 12 лотовъ этого сахара стирается потомъ съ однимъ лотомъ 
виноиаменной кислоты въ каменной или стеклянной ступкѣ и со 
хряняется въ хорошо закупоренной сткланкѣ. Распустивъ этотъ 
порошокъ въ водѣ, получаютъ прекрасный лимонадъ. 

Барбарисно-лимонадный порошокъ. Смѣшать 1 бутылку процѣ¬ 
женнаго барбариснаго сока съ 1 Фунтомъ мелкаго сахару, выпаритъ 
смѣсь на огнѣ до-суха и, давъ ей простытъ.І прибавить Ю капель 
лимоннаго масла и истереть смѣсь въ порошокъ.‘На одинъ боль¬ 
шой стаканъ воды довольно одной дессертной ложки этого порош яа 

Орікадъ, Полтора Фунта сладкаго миндаля и % Фунта горь** 1 ® 
миндаля обдать кипяткомъ, и’ когда вода простынетъ, очистить 
ядрышки отъ шелухи, обмыть ихъ въ холодной водѣ и истоло^ 
въ самую нѣжную мякоть, подливая по немногу чистой воР^’ 
мякоть переложить въ большую Фаянсовую миску и развод* 1 * 
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о мялу о бутылками горячей., во еще не кипѣвшей воды. 
3,8110 /того процѣдить всю жидкость чрезъ холстъ и крѣпко выжать 
**° С п-шу, чтобы не осталось въ ней миндальнаго молока. Къ 
^іѣвепяой жидкости прибавАь У & стакана померанцовой воды, 
•Ч* 1 йта цегустаго обыкновеннаго сахарнаго сиропа и 1 / 3 Фунта 
'Л * й0В аго сиропа. 

^Шипучій лимонадъ (Ілтопасіе ^агепве) 1). Мелкаго сахара 12 
циниковъ п винокамепной кислоты или, еще лучше, лимонной 
Зелоты 1 золотникъ смѣшать вмѣстѣ въ Фарфоровой или стеклян- 
ай сі)пкѣ и, прибава двѣ капли масла померанцевыхъ цвѣтовъ, 
отставить въ сторону. Пбтомъ насыпать 1 золотникъ двууглеки¬ 
слой соды въ шампанскую полубутылку и, наливъ чистою, самою 
холодною водою, оставить въ бутылкѣ 1 / 8 часть пустаго простран¬ 
ства Потомъ всыпать вь эту бутылку смѣсь сахара и кпслоты, 


я въ то же мгновеніе какъ можно лучше закупорить, завязать 
пробку и засмолить — 2) Растворивъ въ самой холодной водѣ 
столовую ложку сахару, налить въ бутылку и, прибавивъ туда 
очень быстро по золотнику лимонной кислоты и двууглекислой 


соды, тотчасъ закупорить, завязать и поставить на ледъ. 

Ораккадъ. На 8 апельсиновъ и 4 лимона надобно взять два 
Фунта сахару; стереть имъ съ апельсиновъ и лимоновъ цедру до¬ 
бѣла; потомъ апельсины и лимоны разрѣзать, вынуть изъ нихъ 
верна, а сокъ выжать въ сосудъ. Все это уварить густо, остудить 
и, переливъ въ бутылку, держать на погребѣ. 

Оркадное гізсто. Фунтъ сладкаго и восьмушку горькаго миндаля 
обдать кипяткомъ и потомъ, очистивъ отъ верхней кожицы, ис¬ 
толочь въ каменной ступкѣ, прибавляя мало по малу два Фунта 
іахара и полрюмки воды померанцевыхъ цвѣтовъ, пока вся 
иаеса не сдѣлается однообразнымъ тѣстомъ; послѣ чего ее про¬ 
тираютъ ложкою чрезъ ьолосявое сито и выкладываютъ въ лу¬ 
щеный тазъ, въ которомъ ставятъ на горячую золу или песокъ, 
•тонутъ на патъ, и мѣшаютъ деревянною лопаткою. Снявъ тазъ 
м золы, прибавляютъ въ массу нѣсколько капель лимонной эссен- 
растираютъ хорошенько и, давъ простынуть, складываютъ 
*«««■ йли Фаянсовые горшки и берегутъ въ холодномъ мѣстѣ. 
Оржадный сиропъ. Два Фунта сладкаго и четверть Фунта горькаго . 
вдали толкутъ въ ступкѣ, подливая двѣ бутылки холодной воды, 
ооы образовалось родъ киселя. Тогда прибавляютъ еще двѣ бу- 
Лки В °ДЫ и, размѣшавъ все хорошенько, процѣживаютъ сквозь 
л «Тъ и выжимаютъ. Полученное такимъ образомъ миндальное 
пѣ Л0В ° подслащиваютъ четырьыи Фунтами сахару и даютъ вски- 
* ь втой смѣси; потомъ процѣживаютъ сквозь Фланель, охлаж- 
^’ ъ и прибавляютъ рюмку воды померанцовыхъ цвѣтовъ. Этотъ 
’с^ѴРаия™ нъ холодномъ мѣстѣ. 

ор&адъ. футъ сладкаго миндаля, очистивъ отъ кожицы 



и истолокши въ каменной ступкѣ съ небольшимъ количеств 
воды, смѣшать съ Фунчокъ мелкаго просѣиннаго сахара и 0 * 1 
сушить въ кострюяѣ на легкомъ огнѣ. Когда просохнетъ, Пі)Г| Ні1 ' 
реть ложкою сквозь сито, чтобъ прошло все безъ остатка, оц ' 
просушить и опять пропустить сквозь сцто. Послѣ ТОГО ВСЫц !! 51 
въ бутылку и держать въ сухомъ мѣстѣ. Употреблять по десе/ 1 
ной ложкѣ на стаканъ воды. Этотъ порошокъ не портится вът 
ченіе иѣскодькихъ лѣтъ. е ' 

Померанцовая водянка. Разрѣзать 8 спѣлыхъ померапцовъ, вы 
путь изъ нихъ всѣ зерна и, положивъ плоды въ ведро кипятка 
варить часъ, накрыть котелъ крышкою. * Лотомъ, остудивъ воду 1 
слить въ боченокъ, въ который положить кожу и сокъ отъ дьухі 
лимоновъ, наблюдая, чтобы не попали туда зерна, и влить че¬ 
тыре бутылки бѣлаго столоваго віша и 1 столовую ложку дров, 
жей; потомъ поставить все въ теплую печь. Чрезъ сутки зака¬ 
зать боченокъ глиною и поставить въ холодное мѣсто, на двѣ 
недѣли, по прошествіи которыхъ разлить по бутылкамъ- горлыш¬ 
ко каждой бутылки завязать проволокою и засмолить. Эти бу¬ 
тылки надобно держать бъ пескѣ. 

Инбирпая вода. 1] Инбиря толченаго 8 золотниковъ, кремортарта- 
ра 3‘/ 2 золотника, сахару 2% Фунта и одинъ лимонъ, изрѣзан¬ 
ный на куски, положить въ кастрюлю съ полуведромъ воды и 
варить полчаса, не донуская до кипѣнія. Послѣ снять съогпа, и. 
когда почти совсѣмъ остынетъ, положить одну столовую ложку 
пивныхъ дрожжей и дать бродить въ продолженіе сутокъ; по- 
отомъ. процѣдивъ сквозь салФетку, разлить по бутылкамъ, ко¬ 
торыя крѣпко закупорить, завязывая проволокою. Бутылки раз¬ 
ложить на пескѣ. Чрезъ недѣлю получится отличная инбирная ко¬ 
да. — 2) Сиявъ корку съ 16 лимонов ь, изрѣзать ихъ па ломтики, 
стараясь не терять сока, и, положивъ ломтики въ Фаянсовую мис¬ 
ку, прибавить 5 Фунт, мелкой столченнаго сахару и по 24 золоі. 
толчеиаго инбиря и кремортартара; послѣ этого растереть все 
вмѣстѣ въ густое тѣсто, которое развести 12 штофами чистой 
теплой воды, положивъ туда же снятую съ лимоновъ корку, изрѣ¬ 
занную на мелкіе куски. Оставить въ покоѣ на 24 часа, дотомъ 
процѣдить сквозь волосяное сито и разлить въ кувшины отъ зель- 
терской воды, положивъ въ каждый кувшинъ по нѣскольку изю¬ 
минокъ. гвоздичныхъ головокъ и кусочковъ инбиря. Дать посте 
ять этимъ кувшинамъ иа льду недѣли двѣ или три. 

Земляничная и малиновая вода. Взять нѣсколько Фунтовъ ягодъ 
земляники или малины, только что собранныхъ, и растереть в*' ь 
въ чистой стеклянной, каменной или гладкой деревянной ступѣ- 
По мѣрѣ растираиія ягодъ, прибавлять къ нимъ чистой холодя 00 
воды, но такъ, чтобы на каждый Фунтъ ягодъ приходилось пе 
болѣе бутылки воды. Растерши ягоды, оставляютъ ихъ нѣкот°Р° е 



— Ш - 


стоять, а потомъ процѣживаютъ сквозь чистое полотно; 
вР ейЯ цодслашиваютъ сахаромъ, полагая около четверти Фунта 
. Когда сахаръ разойдется, тогда опять процѣживаютъ 
еі вваютъ въ бутылки, которыя ставятъ на 24 часа на ледъ. 

> Смородинная вода. Въ небольшихъ размѣрахъ она можетъ приго- 
^яіьСйГкакъ земляничная и малиновая, съ тою только разни- 
и что смородину не слѣду етъ растирать слишкомъ крѣпко, что- 
йн не раздавить зеренъ. Воды слѣдуетъ прибавлять немиого ме- 
м бутылки на фуитъ ягодъ, а сахару поболѣе четверти Фунта. 
" снородина кислѣе, малины и земляники. Если желаютъ при¬ 
готовлять смородинную воду въ большомъ количествѣ, для со¬ 
храненія на зиму, то берутъ самыхъ спѣлыхъ ягодъ и, снявъ 
іхъ съ стебельковъ, накладываютъ въ боченокъ до % его емко- 
сш. остальныа же 7 / 8 наливаютъ отварною рѣчною холодною во¬ 
дою, л ставятъ боченокъ вь подвалъ сутокъ на пять или на не¬ 
дѣлю, смотря потому, какъ отстоится жидкость. Потомъ слива¬ 
етъ ее въ бутылки. Подслащиванія при этомъ способѣ не произ¬ 
водится, а сахаръ прибавляется при самомъ употребленіи въ 


витье. 

Еры&овниковая вода. Измять 20 Фунтовъ крыжовника и. наливъ 
на него отварной холодной воды 8 штофовъ к Французской водки 
2 штоФа, оставить до тѣхъ поръ, пока ягоды подымутся на верхъ; 
потовъ процѣдить и положить сахару 7 Фунтовъ, и, когда онъ 
разойдется, вынести въ подвалъ, чтобъ отстоялось, а потомъ раз¬ 
лить по бутылкамъ. 

Брусничная вода. Перебранную бруснику всыпать въ боченокъ, 
съ нѣсколькими хорошими яблоками, налить отварною остужен¬ 
ною водою и оставить въ холодномъ мѣстѣ до тѣхъ поръ, пока 
®*Иа настоится, т. е., мѣсяца на два или на три. Этимъ спосо¬ 
бовъ приготовляется также вода изъ терна и красной смородины. 

Вишневая вода, У двухъ фѵнтовъ вишень оборвать стебельки, 
раздавить ягоды и, прибавивъ къ нимъ бутылку воды, и сокъ 
011 одного лимона, перелить въ чашку: мѣшать все слегка и дать 
йоговъ настоятьса въ продолженіе полусутокъ. Косточки же отъ 
^снъ растолочь въ ступкѣ съ полуфунтомъ сахару, и смѣ- 
Мак ъ съ вышеупомянутою жидкостью, процѣдить ее' сквозь тол- 
* Т УЮ холстину и выдавить мякоть въ тискахъ. Потомъ дать у- 
въ продолженіе часа и процѣдить. 

Рябиновая вода. Рябину, хваченную морозомъ, очистить отъ ьте- 
к ЛЬВов ъ. истолочь и насыпать въ боченокъ; потомъ налить ее 
Пяткомъ, дать остыть и отстояться, а за тѣмъ перелить въ 
°ітылки. ' 

р а ^РУ ш евая вода. Въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ есть лѣсныя груши, сби- 
0ін тъ ихъ въ то самое врема, какъ онѣ начнутъ поспѣвать (но 
НІ °Я Ь не берутъ падали). Собранными грушами насыпаютъ 



бочку или боченокъ до половины, наливаютъ водою, къ кото 
прибавляютъ, на каждое ведро, по бутылкѣ спирта, и, постава** 
въ погребъ, оставляютъ настаиваться до тѣхъ поръ, пока в* 1 
получитъ грушевый запахъ и вкусъ. Тогда употребляютъ Г»* 
воду для питья, доливая на груши столько свѣжей воды, сколь 
будетъ взято, что и продолжаютъ дѣлать до тѣхъ поръ 80 
извлечется изъ грушъ весь сокъ. 


чока 


Яблочна^ вода. 1) Спѣлыя яблоки наливаются чистою холодною 
водою въ бочкѣ, которую надобно потомъ закупорить Смотря но 
качеству яблокъ, вода поспѣваетъ къ питью недѣли чрезъ двѣ 
или три и т. д. Когда вода поспѣетъ для употребленія, то ц е 
должно брать изъ бочки каждый день нужнаго для питья коли¬ 
чества, а лучше выцѣдить нѣсколько ведеръ и разлить въ бутыл¬ 
ки, а въ бочку долить такое же количество воды, какое изъ ней 
Еыцѣжено — 2) Из ь яблокъ пріятнаго вкуса, разрѣзанныхъ' по¬ 
поламъ, выбрать сѣмечки, нашинковать яблоками полный шести¬ 
ведерный боченокъ и потомъ, паливъ его кипяткомъ, оставить до 
тѣхъ поръ, пока вода сдѣлается какъ парное молоко. Послѣ того, 
обмочивъ въ дрожжи крупичатый калачъ, положить его въ боче¬ 
нокъ, и когда начнется въ немъ броженіе, вынуть калачъ изъ 
боченка, и сняеъ пѣну, прибавить въ жидкость і Фунта изюма 
Если боченокъ не будетъ полонъ, то долить его вскипяченною, 
но уже остуженною водою, закупорить и, замазавъ глигою, по¬ 
ставить на ледъ на двадцать дней, по прошествіи которыхъ воду 
разливать въ бутылки, которыя поставить въ холодное мѣсто. 
Изъ оставшихся въ боченкѣ яблокъ выжать всю воду, процѣ¬ 
дить ее сквозь салоетку и также разлить въ бутылкп и хравить 
въ холодномъ мѣстѣ. Такимъ же образомъ можно приготовлять 
БОДУ и изъ грушъ. 


Водица. 1; На 12 Фунтовъ перемятыхъ ягодъ взять толченнаго 
сахару У Фунтовъ, воды отварной ведро. Французской водки штофъ, 
и смѣшавъ все, поставпть на солнцѣ на 12 дней; потомъ процѣ¬ 
дить сквозь полотно, не выдавливая ягодъ; разлить въ оутылви, 
закупорить какъ можно крѣпче, обвить пробки проволокою, засмо¬ 
лить и доставить въ мокрый песокъ или на ледъ: чрезъ двѣ съ 
половиною недѣли водица готова. Можно дѣлать ее изъ всякихъ 
ягодъ, какъ то: смородины бѣдой, красной и черной, крыжовника, 
малины, вишенъ, рябины и проч. — 2) Вскипятить полтора ведра 
воды съ 3 фунтами сахару и тремя бутылками ягоднаго сока, пе- 
ррлить въ деревянную посуду и, когда вода простынетъ до 23 грв' 
дусовъ, прибавить двѣ ложки дрожжей и дать перебродить яь 
тепломъ мѣстѣ. Когда броженіе окончится, процѣдить чрезъ ща¬ 
вель и разлить въ шампанскія бутылки или въ зельтерскіе куѣ' 
шины Передъ тѣмъ, какъ закупоривать, положить еъ каждую п ° 
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сахару и изюминѣ и, засмоливши, поставить въ погребъ. 
И сву і 

двѣ недѣли можно употреблять этотъ напитокъ. 

^ТПйзбеГЬ абрикосовый. Изъ 24 абрикосовъ вынимаютъ ядра, 
яиъ ихъ въ Фаянсовую чашу съ полуфунтомъ кислаго ягод- 
п сока и оставляютъ такъ стоять часа три — четыре; потомъ 
В *ливаютъ стаканомъ теплой воды. Плоды же разминаютъ дере¬ 
вяннымъ пестикомъ такъ, чтобы изъ нихъ вышелъ родъ жидкой 
ии, которую потомъ прожимаютъ сквозь рѣшето. Оставшіяся 
® рѣшетѣ кожицы кладутъ въ воду, въ которой лежатъ косточ¬ 
ки перемѣшиваютъ, а потомъ оставляютъ въ покоѣ на полчаса; 
послѣ чего процѣживаютъ вновь, и. взявъ 8 или 10 ядрышекъ, 
растираютъ ихъ съ сахаромъ въ самое мягкое мѣсто, которое п 
кладутъ въ сказанную жидкость. Туда же приливаютъ чайную 
ложечку воды померанцовыхъ цвѣтовъ. 

Шербетъ барбарисный. Барбарисныхъ ягодъ 4 Фунта толкутъ и 
приливаютъ къ нимъ двѣ бутылки воды Давъ этой смѣси по¬ 
стоять часъ, процѣживаютъ ее сквозь толстую холстину, крѣпко 
выжимаютъ остатокъ, и въ процѣженный сокъ прибавляютъ 2 
«уята сахара. 

Шербетъ вишневый. У киблыхъ вишень отрываютъ стебельки и 
вынимаютъ косточки. Такихъ очищенныхъ вишень 3 Фунтовъ раз¬ 
давливаютъ въ ступкѣ, приливая бутылку воды и двѣ или три 
чайныя ложечки лимоннаго сока; потомъ всю смѣсь оставля¬ 
ютъ стоять часа три. Косточки толкутъ и кладутъ съ 2 Фунтами 
шару «ъ каменную чашку, куда процѣживаютъ чрезъ сукно всю 
жидкость и даютъ стоять сутки. Наконецъ вновь процѣживаютъ 

ММ ЖИДКОСТЬ. 

Шербетъ виноградный. Дѣлаютъ настой изъ 2 или 3 золотни¬ 
ковъ оузпннаго цвѣта, высушеннаго въ тѣни, въ одномъ штофѢ 
горячей воды, и когда настой остынетъ, разминаютъ 3 Фунта му¬ 
скатнаго винограда такъ, чтобы зерна остались цѣлыми. Къ ви- 
нограцу прибавляютъ настой, и все перекладываютъ въ каменную 
чашку, куда прибавляютъ2 Фунта сахару и сокъ изъ шести или 
Семи лимоновъ; потомъ все оставляютъ стоять часа три. процѣ¬ 
живаютъ чрезъ волосяное сито и ставятъ въ холодное мѣсто 
Шербетъ земляничный. Фунтъ лучшей земляники, очистивъ отъ 
ѣебельковъ. разминаютъ въ каменной ступкѣ деревяннымъ пес 
“комъ, прилипая къ ягодамъ кружку воды, полную чайную ло¬ 
мку лимоннаго сока и столько же воды, померанцовыхъ цвѣтовъ, 
йотом?) оставляютъ смѣсь стоять часа три, и, прибавивъ къ ней 
А фунту сахару, даютъ ему раствориться, и процѣживаютъ чрезъ 
Цѣдилку. Изъ этого дѣлаютъ родъ мороженаго. 
^■Щербетъ лимонный. Распускаютъ 1У 3 Фунта хорошого сахару 
а в РУ Жк ѣ чистой воды; потомъ берутъ 10 -большихъ или 12 ме- 
иькихъ лимоновъ, выдавливаютъ изъ нихъ сокъ въ сахарную 
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воду, процѣживаютъ все чрезъ волосяное сито, варятъ, в „ 
ставятъ на ледъ. 1 

Шербетъ изъ малины. Фунтъ очищенный малины размена 
въ ступкѣ, приливая штофъ еоды съ двумя* чайными ложечв* 11 
лимоннаго сова, и оставляютъ смѣсь стоять чага два или 
Потомъ, растворивъ въ этомъ сокѣ Фунтъ сахару, процѣжи^^? 
чрезъ шерстяную цѣдилку. 1011 

Шербетъ персиковый, Разрѣзываютъ 10 или персиковъ Ші 
поламъ, вынимаютъ изъ нихъ косточки, кладутъ въ камеину» 
чашку и обкладываютъ сверху разрѣзанными и раздавленными пеп. 
сихами, наливаютъ къ этимъ персикамъ стаканъ кислаго ягод¬ 
наго сока и оставляютъ стоять четыре часа. Потомъ, нстолокши 
косточки, настаиваютъ ихъ въ стаканѣ горячей воды, которую 
также приливаютъ къ раздавленнымъ персикамъ; затѣмъ даодгь 
постоять и процѣживаютъ. Въ процѣженную жидкость кладутъ 2 
Фунта сахару и чайную ложку воды померапцовыхъ цвѣтовъ, и, 
когда сахаръ весь разойдется, завертываютъ эту смѣсь въ ®ор.’ 
мѣ какъ мороженое. 

Шербетъ померанцевый. Растворивъ сахару 2 Фунта въ круж¬ 
кѣ чистой воды, берутъ С—7 горькихъ померанцевъ, и, стерши 
съ нихъ цедру на сахаръ, который также кладутъ въ сахарную 
воду, выдавливаютъ въ нее весь померапцовый сокъ, вмѣстѣ съ 
сокомъ, выдавленнымъ изъ 4 или 5 лимоновъ. Потомъ процѣ¬ 


живаютъ все и завертываютъ какъ мороженое. 

Шербетъ розовый. Разбалтываютъ кошенильнаго порошка пол- 
золотьика въ бутылкѣ винограднаго сока, закупориваютъ плотно 
и оставляютъ стоять цѣлый день, побалтывая по временамъ., Во¬ 
томъ растворяютъ въ .-»то>іъ настоѣ 2 Фунта сахару и % золот¬ 
ника адрагантовой камеди и оставляютъ въ покоѣ на три часа. 
Затѣмъ процѣживаютъ жидкость сквозь суконную цѣдилку и при* 
баяляютъ къ дай полФунта розовой воды. 

Сидръ или яблочное вино. Сначала толкутъ яблоки крѣпкимъ 
деревяннымъ пестомъ въ деревянной ступѣ или четыреугольной 
колодѣ. Растерши яблоки, кладутъ ихъ водъ прессъ, или еъ чаяы, 
на два дня. гдѣ, для предупрежденія броженія, болтаютъ мутов 
ками 5 или 6 разъ въ день. Прессъ для сидра имѣетъ одинаковое 
устройство съ винограднымъ. Яблочную мякоть кладутъ подъ прессѣ 
на солому, разостланную слоями такъ, чтобы по краямъ выдав 8 ' 
лись концы ея. Эти концы завертываютъ на яблочную мякоть въ 
предупрежденіе, ч^обы она не сползала. Каждый слой мякоти № 
ваетъ толщиною около четверти аршина, и слои кладутся ДНУ 1 " 1, 
на друга до тѣхъ поръ, пока займутъ высоту до 1 ’/ 2 аршина и- 1 ® 
немного болѣе Въ Англіи, вмѣсто соломы, употребляютъ волос 8 ' 
ную матерію, которая хороша тѣмъ, что долго служитъ, если 5^' 
рошенько промывать ее послѣ каждаго прессованія. Приготовлен* 
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кимъ образомъ мякоти предоставляютъ цѣлыя сутки стекать 
дай 0 щи нажима. Вытекающій сокъ каплетъ въ чанъ, постав- 
« П0ДЪ прессомъ, просачиваясь сквозь ивовую корзину, на- 
дрляв ( , оломо й. Этотъ-то сокъ и есть сидръ, самый лучшій 
П ° Л *жвый. Но его получается немного, потому что большая часть 
в я ® остается въ мякоти. Для дальнѣйшаго извлеченія постепенно 
гОЙ *нмаютъ мякоть прессомъ или тяжестями до тѣхъ поръ, пока 
Н *р яе выходитъ изъ мякоти ни капли сока. Потомъ на выжимки, 
^миѵтьія изъ-подъ пресса, наливаютъ холодную воду и оставляютъ 
иенутъ цѣлыя сутки, и затѣмъ по прежнему кладутъ подъ прессъ 
к явжимаютъ окончательно. Изъ 100 пудовъ яблокъ выходитъ 
мо 50 ведеръ чистаго густаго сидра и около 40 ведеръ слабаго. 
Смѣсь обоихъ сортовъ даетъ обыкновенный хорошій сидръ. Полу¬ 
ченный изъ-подъ пресса сокъ наливается въ бочки, втулки кото¬ 
рыхъ покрываются мокрымъ холстомъ. Чрезъ нѣсколько дней на¬ 
чинается первое броженіе, которымъ иногда срывается холщевая 
дакдьшш и выбрасывается часть закисающаго сока. Послѣ того, 
шо-по-малу, надъ гидромъ образуется . родъ воры или пленки, 
которую не должно разрыйать, чтобъ не образовалось кислоты въ 
сидрѣ. Иногда, дла приданія этому напитку лучшаго качества, 
иекуственно ускоряютъ первое броженіе, кладя въ пустыя бочки 
буковыя, хорошо промытыя, стружки, ина нихъ наливаютъ сокъ, 
который тотчасъ же начинаетъ бродить. Для сохраненія хорошихъ 
качествъ гидра, необходимо сливать его черезъ мѣсяцъ послѣ 
перваго броженія въ боченки и хранить въ нихъ до употребленія. 
Но если хотятъ приготовить сладкій гидръ, то нужно остановить 
броженіе. Въ Англіи обыкновенно берутъ сидръ перваго сорта изъ 
отборныхъ яблокъ и сливаютъ его въ бочку. Когда онъ устоится, 
переливаютъ его въ другую раньшр, чѣмъ начнется первое бро¬ 
женіе. Когда во второй бочкѣ простоитъ онъ 16 или 18 часовъ, 
подносить къ нему зажженную свѣчу, и если свѣча погаснетъ 
(ѣго показываетъ начало броженія), то спать переливаютъ его въ 
третью бочку. Если, спустя потомъ дней пять или недѣлю, заж¬ 
женная свѣча опять погаснетъ, то опять сливаютъ въ новую бочку, 
51 это продолжается всякій разъ, когда гаснетъ подносимая свѣча, 
тто случается почти чрезъ каждыя три недѣли. Если надобно пе¬ 
релить сидръ въ бутылки, такъ, чтобъ онъ въ нихъ лѣнился и 
и рп откупоркѣ хлопалъ расъ шампанское, то его сливаютъ въ чи- 
пидѣ, раньше первыхъ признаковъ броженія, въ боченокъ, 
ітри котораго для предупрежденія броженія сжигаютъ кусочекъ 
Ры. Чрезъ недѣлю жидкость разливаютъ изъ боченка въ камен- 
. е кувшины, потому что они и дешевле и прочнѣе стеклянныхъ 
д тьілокъ. Эти кувшины ставятъ въ довольно холодный погребъ, 
е Р е8ъ два мѣсяца сидръ цѣнится какъ шампанское вино. Въ 
рыандіи, послѣ втораго спуска, сидръ прямо разливаютъ въ 
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бутылки и плотно закупориваютъ. Приготовленный П о яи. 
скоку способу сидръ, сохраняетъ пріятный вкусъ въ теченіе 
или трехъ лѣтъ, а въ зимнее время можетъ быть перевозив 111 
дальнія мѣста. Если воды въ яблочномъ сокѣ немного, то ъ 111 
данный изъ него гидръ будет ь крѣпкимъ, хмѣльпынъ напиткп^ 
изъ котораго можно даже выгонять водку, и который можно пг* 
только съ водою. Если же воды влито въ сокъ поболѣе, то 11 
лучается слабый, но здоровый и пріятный напитокъ. Сидръ'тстчап 
послѣ втораго броженія имѣетъ сахаристый вкусъ и содержи»! 
въ себѣ много углекислоты. Позже, т. е., въ течете первый 
трехъ или четырехъ мѣсяцевъ, броженіе утихаетъ мало-по-иалѵ 
углекислота освобождается, и сахаристое вещество пррвращаетвд 
въ алькоголь. Тогда сидръ слегка горьвнетъ, а иногда становится 
кислымъ и острымъ, отзываясь на языкѣ тою землею, на которой 
росли яблоки. Въ этомъ состояніи онъ имѣетъ темповатый цвѣтъ. 

Грушевка. Для полученія лучшаго сорта грушевки, падобно сни¬ 
мать недозрѣлыя груши іі давать имъ дозрѣвать въ кучѣ Къ 
сожалѣнію, не всегда грушевка бываетъ хорошаго качества: сдѣ¬ 
ланная изъ вислыхъ грушъ, она имѣетъ непріятный вкусъ. Въ 
грушахъ содержится сахаристаго вещества больше, чѣмъ въ ябло¬ 
кахъ, почему и сокъ ихъ доставляетъ большее количество сидра 
и притомъ лучшаго качества. Груши содержатъ въ себѣ сока вдвое 
больше чѣмъ яблоки, слѣдовательно ихъ идетъ меньше, въ сравне¬ 
ніи съ послѣдними, на одинаковое количество жидкости. 

Яблочное вино со вкусомъ рейнвейна. На ведро яблочнаго сщра 
взять С Фунтовъ толченаго раоинада, 2 Фунта мелко изрублепнаго 
изюма и у 4 Фунта мелко истолченнаго виннаго кампн п, положивъ 
все это въ боченокъ, дать выбродить при температурѣ отъ 12 до 
Іа градусовъ по Реомюру, дополняя боченокъ каждый день. Это 
продолжается четыре недѣли. По прошествіи означеннаго времени 
боченокъ поставить въ болѣе холодное мѣсто еще па 4 недѣли. 
Когда жидкость очистится, слить ее въ другой меньшій боченйкъ, 
въ которомъ она должна оставаться до глубокой осени, потомъ 
разлить ее въ бутылки. Если такое вино простоитъ три года, 


получитъ вкусъ, очень похожій на вкусъ рейнвейна. 

Грушевое пиво изъ варенаго сидра, Половину выжатаго 
грушъ сока кипятить, постоянно снимая пѣну, пока онъ не 
лается свѣтлымъ. Кипяченый сокъ вылить въ деревянную или гл®" 
няную посуду и, давъ ему остынуть въ ней, слить яъ бочепокъ. 
но осторожно, чтобы не попали туда осадки. Послѣ того влчт 
другую сырую половину сока. Въ этой смѣси, при температур 
12 градусовъ по Реомюру, скоро начинается и кончается бро* 
ніе. Когда прекратится броженіе и вино освѣтяѣетъ, то пере* и 
его въ другой боченокъ, оставивъ всѣ мутные подонки въ даР 
вомъ. По прошествіи нѣсколькихъ дней вино обыкновенно д& 3 ® 



— 449 — 


д На вкусъ бываетъ оно сладко и мало спиртуозно, его 
«я „„Делить въ бутылки, которыя потомъ хорошо закупорить, 
л0,і ті и положить въ холодномъ мѣстѣ въ погребѣ. 

^вяяо апельсинное Выдавить сокъ изъ пятнадцати апельсиновъ 
ѣстѣ съ наружною ихъ корою положить въ боченокъ, куда 
0 вВ веП рр чистой воды, вскипяченной съ тремя Фунтами сахару, 
^аамденной до теплоты, нужной для броженія. Смѣсь въ про- 
0 ® іе двухъ или трехъ дней мѣшать часто, потомъ закупорить 
Проставить въ погребъ, а по прошествіи шести мѣсяцевъ разлить 
й, бутылки 

Вино бузинное. 1] Наливаютъ на тридцать Фунтовъ спѣлыхъ бузин- 
внхъ ягодъ четыре ведра воды, варятъ ихъ два часа и процѣжи¬ 
ваютъ чрезъ холстъ. Потомъ варятъ еще часъ съ двадцатью ®у н- 
таши сахару и охлаждаютъ въ кадкѣ Когда жидкость станетъ 
юта какъ парное молоко, прибавляютъ къ ней двѣ столовыя 
шш снѣжихъ густыхъ дрожжей и покрываютъ сосудъ сукномъ 
Кшда жидкость перебродитъ и пѣна будетъ снята, то сливаютъ въ 
гпченокъ, затыкаютъ и оставляютъ стоять четыре недѣли: потомъ 
разливаютъ въ бутылки и засмаливаютъ.—"2 Набрать бузинныхъ 
«годъ въ сухое время, нагрѣвать ихъ въ печкѣ или въ водяной 
банѣ въ теченіе часа; потомъ, остудивъ, выжать ягоды, выдавить 
ихъ подъ прессомъ, подбавить къ соку сахару, въ количествѣ 
полуфунта на штофъ сока, и дать перебродить въ покрытомъ со¬ 
судѣ Дооытый изъ этого напитокъ будетъ довольно добротенъ и 
здоровъ. Ёго особенно можно подбавлять къ вину изъ изюма 
Біно вишневое. Г) Очистивъ совершенно зрѣлыя вишниотъ косто¬ 
чекъ и вѣточе,къ, раздавить ягоды и положить въ боченокъ Часть 
вишневаго сока вмѣстѣ съ столченными косточками вскипятить въ 
«мѣ оі, сахарнымъ пескомъ, полагая его по восьмушкѣ Фунта на 
®унтъ вишенъ, и потом'ь перелить въ боченокъ, который поста¬ 
вятъ въ температуру отъ десяти до двѣнадцати градусовъ; помѣ¬ 
шивать жидкость мутовкою, и. закрывъ отверстіе боченка, оста¬ 
вь въ покоѣ, чтобы жидкость перебродила. По окончаніи броже- 
(>б * Пе Р елить въ другой боченокъ или разлить въ бутылки. — 2) 
®®равъ у спѣлыхъ вишенъ вѣточки и раздавивъ ягоды вмѣстѣ 
Точками, положить въ мѣдный котелъ и вскипятить на умѣ- 
вать™ 1 ' ° 1нѣ ' И° Т(тъ сд ить жидкость въ глиняные горшки и 
^тынуть; послѣ чего вторично вскипятить и остудить, а за 
ТЫлк налить въ боченокъ и, давъ перебродить, разлить въ бу- 
'Эстей 1 ' 0!і:но прибавлять по одной части краснаго вина на десять 
і №п вишневаго сока и, кромѣ того, еще по четвертой части 
5 0 „ в Р 0т пиъ краснаго вина. 

0 Изъ вишенъ безъ срозкенія. Взявъ черныхъ сладкихъ ви- 
раздавить ихъ и отдѣлить косточки, ііо истеченіи 24 или 
выжать мякоть вишенъ подъ прессомъ прибавить око- 

29 


30 
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лр сорока золотниковъ сахару на каждый Фунтъ сока, в, По 
вореніи сахару, добавить по штофу хорошей очищенной вол ^ 
каждые пять штофовъ соку. Дать жидкости отстоятьса, ап® 1 
разлить ее въ бутылки; если же она не чиста, то о'чвгт^ 0 ® 1 
клеемъ и перелить сифономъ. По истеченіи нѣсколькихъ мѣся 1 * 
кино это становится очень вкуснымъ. 

Бино грушевое. \) Груши столочь, выдавить изъ нихъ сокъ 
процѣдивъ его сквозь волосяное сито, варить сцерва на мая *’ 
огнѣ, а потомъ усилить огонь почти до кипѣнія, снимал пь 1 
Уваррнный сокъ слить въ деревянный чанъ, гдѣ и дать ему о^ 
вуть до Зо или 40°; тогда процѣдить его и. поставить вновь м 
гонь; это повторить раза два или три. если сокъ имѣетъ еш 
• ерпкость. Очищенный такимъ образомъ сокъ слить въ бочку, щ 
доливая ее до верху дюйма на три или на четыре; бочку заткнув 
оставивъ маленькое отверстіе для выхода газа. По окончаніи бро¬ 
женія вино перелить въ бутылки. Можно къ грушевему соку прі 
оавлять разныя сахаристыя вещества, какъ-то: сахаръ очіпценныі 
медъ, картофельную патоку, изюмъ и проч. — 2) Взять Фунтові 
чятдесятъ лѣсныхъ грушъ и, выдавивъ изъ нихъ сокъ, подо 
прѣть до 65° по Реом., подбавивъ десятую часть изюма; потом 
все положить въ боченокъ и закупорить. Когда жидкость охла¬ 
дится до 20° Р., дать ей бродить недѣли двѣ или болѣе, систра 
по погодѣ Потомъ елить въ бутылки и поставить ихъ въ погребъ, 
по крайней мѣрѣ мѣсяца на три. 

Бино из % еікевиЪи и черники. Спѣлую ежевику насыпать ю 
деревянный чанъ съ краномъ, и налить на нее столько кипятку 
чтобы онъ совсѣмъ покрылъ ягоды. Когда кипятокъ остынетъ до 
того, что можно опустить въ него руку, то надобно размять яго¬ 
ды и. накрывши чанъ, дать ему стоять, пока ягоды начну» 
всплывать вверхъ, что обыкновенно случается по прошествія тре» 
или четырехъ дней. Тогда чистую жидкость сливаютъ въ друг® 
сосудъ и, прибавивъ сахару, на каждые шесть штофовъ сома ДО 
одному Фунту, и вымѣшавъ, оставляютъ бродить днрй восемь им 
десять. Выбродившую жидкость спустить чрезъ кранъ и пропѢД* 11 
въ бочку: между тѣмъ взять восемь лотовъ рыбьяго клею, Р 88 ' 
мочить его въ продолженіе двѣнадцати часовъ въ штофѢ сѣли 1 
вина, а на другой день варить, пока весь разойдется, И® 1 ® 
взять' около четырехъ штофовъ ежевичнаго сока, смѣшать его 
распущеннымъ клеемъ, поставить на огонь и, давъ еще разъ Ю* 
пѣть, вылить въ бочку. Когда вино, послѣ нѣсколькихъ Д“ 
очистится, то сливаютъ его въ другую посуду и сберегаюсь 
холодномъ мѣстѣ. Точно такъ же дѣлается вино изъ черняки- 

Бино земляничное. Спѣлой земляники 30 Фунтовъ, лучшаго я 

наго сидра 2 недра, чистой воды 2>/ 8 ведра, смѣшать вмѣ® . 
дать смѣси нѣсколько бродить; потомъ примѣшать 16 ®У ЙТ 
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сахару» истертаго въ порошокъ виннаго камня о ло- 
181 аванщзской водки, или самаго чистаго пѣннаго 2 штофэ, 
ш*’’' цедрою и сокомъ двухъ лимоновъ. Когда смѣсь со- 
»* гс \! Іі0 выбродитъ, то получится около 5 ведеръ весьма вкус- 
* еР Гйскісственнаго вина. 

в8 Вяео картофельное. Веять нудъ картофельной патоки, / 4 Фунта 
янаго камня, 3 или 4 лота инбиря, 1 фунтъ лучшаго изюма и 
кМііѵь лимоновъ, и, вскипятивъ 12 ведеръ чистой рѣчной во- 
' С положить въ нее сперва размятый изюмъ и варить полчаса, 
^тояъ картофельную патоку и мелко истолченный винный камень. 
раеДОР'ъ этотъ процѣдить чрезъ сито въ чистую деревянную ка- 
очкі и дать остынуть до 14 градусовъ по Реом.; потомъ приба¬ 
вить стаканъ свѣжихъ бѣлыхъ пивныхъ дрожжей и вылить смѣсь 
въ бочку, въ которой было виноградное вино; положить туда же 
кшо-истолченный инбирь и лимоны, изрѣзанные кружечками. 
Чрезъ нѣсколько времени въ бочкѣ начнется броженіе, въ продол¬ 
женіе котораго должно поддерживать въ ней одинаковую темпера¬ 
туру; когда же окончится броженіе, и уже не будетъ видно дрожжей, 
тоща долить бочку отварною остуженною водою, закупорить и по¬ 
ставить въ погребъ недѣли на три, по прошествіи которыхъ жид¬ 
кость слить съ дрожжей въ другую винную же бочку и, закупо¬ 
ривъ, поставить въ погребъ еще на шесть недѣль; а потомъ вино 
разлить въ бутылки, закупорить и держать въ погребѣ. Это ви¬ 
но отъ долгаго стоянія дѣлается крѣпкимъ. 

Вино изъ- крыіковішка. 1) Взять 4 фунта ягодъ, сахару Фунтъ 
съ четвертью и воды одну бутылку. Все это смѣшать, оставить 
“а суткн, ыѣшаа часто; потомъ выжать сокъ изъ ягодъ, нроцѣ- 
ДОть я слить въ маленькій боченокъ, не закупоривая его. Сокъ 
иачнетъ бродить; а когда выбродитъ, закупорить боченокъ и дать 
простоять мѣсяцъ. Послѣ того перелить въ другой боченокъ, наб¬ 
редая, чтобы гуща осталась въ прежнемъ, и въ новомъ боченкѣ 
ДОИ» простоять соку пять или шесть недѣль: тогда уже перелить 
ъ Шампанскія бутылки и закупорить. Надобно, чтобъ это вино 
ростояло въ бутылкахъ по крайней мѣрѣ три мѣсяца до употреб- 
® а - Если хотятъ, чтобы вино было крѣпче, то можно прибав- 
81 Него ®Рэнцузской водки, на ведро не болѣе 2 бутылокъ. 
*лѣБ 1 ТЪ Наст ояЩей Французской водки, можно употребить и 
Два ^ спиртъ, очистивъ его предварительно углемъ. — 2) На 
половиною ведра холодной воды берется два четверика съ 
^ краснаго крыжовника, который надобно размить и про- 
Че Но „ ь ч Р езъ холстинный рѣдкій мѣшокъ. Положивъ его въ бо- 
*р № ъ ’ прибавить сахару 10 ©унтовъ, красной изрѣзанной въ 
а* 6 « СВеклы 2 ©унта, мелко-столченнаго краснаго виннаго кам- 
І0і , 0Товъ і м очищенной или Французской водки 2 штофэ. Пос- 
°і давъ всей массѣ перебродить въ умѣренно тепломъ мѣ- 

29 * 
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г тѣ, процѣдить ее и разлить по бутылкамъ.—3; Раздавивъ 
спѣлый крыжовникъ, оставить его на четырр дни, ПОго Са1||( 1 
жать изъ него сокъ и, прибавивъ въ него і/ м часть саГ” ***' 
Ѵм часть водки, влить все въ боченокъ и поставить Вг **^ 9 
не очень холодномъ. Въ первые пять или шесть дней иа"^ 15 
ежедневно помѣшивать смѣсь. По окончаніи броженія, чр езг 
четыре недѣли, процѣдить жидкость и разлить ц ъ бхи? 1 " 
Если взять пополамъ нрыяіовнина и смородины, то вино вый*** 
еще лучше. ^ 

Искусственная мадера изъ сидра. Взявъ только-что выдай 
сидра, распустить въ немъ столько меда, чтобъ опущенное въ 
жидкость яйцо держалось на ея поверхности; потомъ кипятив 
эту смѣсь на слабомъ огнѣ, въ продолженіе четверти часа ц 
глиняномъ сосудѣ, пли въ хорошо вылуженном ь котлѣ, тщателц, 
снимая образующуюся на поверхности пѣну. Послѣ того остуди»! 
слить осторожно жидкость въ боченокъ и оставить на четыре «і 
сяца, тогда разлить ее въ бутылки и закупорить. По истечещ 
еще недѣль шести нянитокъ совершенно готовъ. Если оставив, 
его стоять въ бутылкахъ гораздо долѣр, то онь до такой степей 
пріобрѣтаетъ вкусъ настоящей мадеры, что часто пускается и 
ходъ за настоящую невысокаго сорта. 

Еино изъ малины. Очистивъ спѣлую малину, размять ер. и сои 
процѣдивъ сквозь холстину, вскипятить; при чемъ иа кажцыі 
Фуптъ малины прибавить по У 4 Фунта сахяра, и вновь каплют 
минутъ пятнадцать, аккуратно спимая пѣну. Когда жидкость ос 
тынетъ и отстоится, слить ер осторожно въ другой боченокъ и 
прибавивъ дрожжей, поставить для броженія, во время которая 
влить по рюмкѣ Французской водки на каждый Фунтъ ягодъ. Еро- 
мѣ того нужно повѣсить въ боченкѣ мѣшечекъ съ двумя лотам 
толченаго мускатнаго цвѣта. 'Этотъ напитокъ долженъ стоял 
полгода въ холодномъ мѣстѣ. 

Еино изъ персиковъ. Взять сотню персиковъ, 1 Фунтъ пергнко 
выхъ листьевъ, по 2 золотника мускатнаго цвѣта, корицы я м 
пили, полведра воды 1 штофъ очищеннаго спирта и 13 сунт' 1 ^ 
сахара. Персики столочь, вынувши косточки, положить въ боч 
ночекъ и, наливъ двѣ бутылки воды съ четырьмя золотника 
меда, произвести броженіе, по окончаніи котораго процѣдить; я® 
костк чрезъ сито и выдавить мякоть, а выжимки бросить. 
тѣмъ, столочь сахаръ и распустить въ жидкости, полонивъ Ц 
сиковые листья, пряности, остальную воду и спиртъ, и вас 
вать три недѣли. Тогда сцѣдить жидкость съ гущи, и, во " „ѵ 
ченш двухъ мѣсяцевъ, сливъ, очистить клеемъ, и разли 
бутылки. ^ 

Еино изъ сливъ. 1) Сперва сварить сливы раза три. Д ав ?” п 
дый разъ имъ остывать на воздухѣ; потомъ оставить ихъ 
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ѣ, П ри температурѣ между 16 п 18° Реомюра, и нако¬ 
съ ® рче „пить жидкость по бутылкамъ. Вмѣсто варенія сливъ, мож- 


лД'ь р * аВ лять къ нимъ, вмѣстѣ съ кодою, сахаръ, медъ, экг- 
и« ®Р И аЗЪ солода и другія т. п. сахаристыя вещества. Такимъ же 
*** йОЖНО готовить вино и изъ другихъ ПЛОДОВЪ съ косточ- 
^* 8 °так®е изъ рябины п дерена. — 2) Бѣлыя сливы превраща¬ 
ли, кашицу и варятъ съ равнымъ, по вѣсу, количеством ь 
*** Вотомъ, примѣшавъ сахару и нѣсколько гвоздики, процѣ 
йімъ жидкость, даютъ ей бродить три или четыре дня, очм- 
и разливаютъ въ бутылки. По прошествіи двѣнадцати дней, 
и о имѣетъ уже вкусъ слабаго портвейна. 

*Вино изъ смородины, на подобіе винограднаго. 1) Семь Фунтовъ 
паевой смородины, 6 Фунтовъ мелкаго сахару и 40 золотниковъ 
Новыхъ цвѣтовъ, смѣшавъ вмѣстѣ, налить ведромъ чистой во¬ 
ра и двумя бутылками Французской водки. Закупоривъ бутыль 
г або, поставить на солнце, завязавъ тряпкою. Когда ягоды но- 
оѣзѣютъ, перепасть бутыль въ холодное мѣсто, и, давъ жидкости 
м часто устояться, слить въ бутылки, закупорить, засмолить и 
вставить въ песокъ. — 2) Красной смородины 2 четверика, бѣ¬ 
лой сиородвгны четверикъ, сахару 25 Фунтовъ, воды холодной 
4 ведра, положивъ въ надлежащей величины боченокъ, оставить 
бредить, прибавя 18 золотниковъ толченаго виннаго камня, 4 бу¬ 
тылки Французской водки и горсть цвѣтовъ шиповника и лаван¬ 
довыхъ Когда смѣсь эта переброситъ, даютъ ей отстояться и раз- 
ваюп въ -бутылки. — 3) Собравъ спѣлую бѣлую или красную 
сиородину, дать ей нѣсколько времени провянуть, и, положивъ 
въ котелъ, нагрѣть до 50° Р. Продержавъ ягоды въ этой темне- 
ратурѣ около получаса, усилить жаръ мало-ио-малу до кипѣнія, 
60 время котораГо сокъ смородины отдѣляется отъ кожицы. Про- 
ЙДивъ его, подбавить сахару по 3 Фунта на ведро сока, слить 
боченокъ п, давъ перебродить въ приличномъ мѣстѣ, разлить 
бутылки. — 4) Взять зрѣлой красной смородины съ зерныш- 
вн ’ ш ®ать изъ нея сокъ, процѣдить сквозь чистое полотенца, 
положить въ жомъ и окончательно выдавить гокъ. 
хоо^ ВЫжа,аг0 сока полведра, чистаго виннаго спирта 2 штофэ, 
все ШаГ ° саха Р наго песку 2 Фунта, и воды 5 бутылокъ. Смѣшать 
*ъ ѵ Слить 81 боченокъ, который плотно закупорить и поставить 
Во 3 Ьалъ > взбалтывая время отъ времени, въ теченіе недѣли. 
1Ил Ве тоі ’° жидкость процѣдить сквозь бумагу, и разлить въ бу- 
«■ц, п ^орыя плотно закупорить и поставить въ холодное ыѣ- 
втнц* 0 прошествіи нѣсколькихъ мѣсяцевъ получается очень прі- 
%р Наи итокъ.—5) Раздавить 20 Фунтовъ самой спѣлой красной 
то/ -и, выжать сокъ и прибавить къ нему 5 бутылокъ чис- 
Ло ^ ноВ воды. Этому соку даютъ хсрошегько отстояться, 
081 сдѣлался чипъ, послѣ чего процѣживаютъ и сливаютъ 
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его осторожно, чтобы не поднялась гуща снизу, и на в 
4 бутылки сока вливаютъ по Ѵ 2 бутылки Французской водв** 
бѣлаго рома; потомъ подслащиваютъ сахаромъ и, размѣпі *** 
разливаютъ въ бутылки, которыя закупориваются и стаьятг ^ 
сяца на три въ погребъ. — 6) Спѣлую смородину столочь * **■ 
выжать и процѣдить чрезъ Фланель. Между тѣмъ положить"* 1 
корчагу 6 Фунтовъ сахару и 8 бутылокъ воды, и, когда гах* 1 
распустится, влить 8 Фунта смородиннаго сока и поставить^ 
приличномъ мѣстѣ, помѣшивая ежедневно въ первые пять ^ 
шесть дней и дополняя сокомъ то, что изъ корчаги во время бГ 
женія перельется черезъ края. По’ окончаніи броженія, т. е.,^ 
резъ три или четыре недѣли, слить жидкость и, процѣдивъ, 
лить въ бутылки, которыхъ однакожъ не затыкать, пока изъ вяц 
будетъ выбивать жидкость. Когда же послѣдняя сдѣлается свѣт 
лою, перелить ер въ другія бутылки и засмолить.—7) Совершев» 
спѣлыя смородинныя ягоды собрать въ то время, когда нѣтъ вг 
росы, ни тумана, и солнце хорошо грѣетъ, и оставить ягоды 
нѣсколько часовъ на солнцѣ; потомъ, ощипавъ стебли, положить 
въ бочцу, изъ коей вынуто дно, и столочь ягоды пестами. Еен 
сокъ слишкомъ густъ, то прибавить воды, но не слишкомъ иного 
Если же, напротивъ того, сокъ слишкомъ жидокъ, то прибавить 
нѣсколько Фунтовъ сахару и перемѣшать. Наполнивъ бочку да 
трехъ или четырехъ дюймовъ отъ краевъ, покрыть слегка крыш 
кою п оставить ородпть; по мѣрѣ того, какъ будетъ вытекать пѣна, 
дополнять бочку оставленнымъ для того сокомъ. Какъ толи» 
начнетъ уменьшаться шумное броженіе въ бочкѣ, закупоривать ее 
мало-по-мало втулкою, не затыкая совершенно, и продолжать до¬ 
ливать виномъ. Наконецъ, когда совсѣмъ окончится броженіе 


заткнуть бочку совершенно. Вино должно стоять два мѣсяца м 
гущѣ; послѣ того разлить его въ бутылки. — 8) Собравъ сами 
спѣлыя ягоды черной смородины, дать имъ провянуть около дву* 1, 
сутокъ, потомъ выдавить изъ нихъ сокъ и, прибавя сахарнаго 
песку или очиненнаго меду, въ количествѣ двадцати пяти «У* 1 ’ 
товъ на сто сока, и одно ведро очищеннаго спирта, поста*®^ 
бродить въ приличномъ мѣстѣ въ теченіе шести мѣсяцевъ.'' 
9) Взять 10 Фунтовъ агодъ смородины. Французской водки -< » 
тылки и вареной холодной воды 4 бутылки; положить все въ У^ 
тыдь.и выставить на солнце на недѣлю или-да двѣ, смотря 
теплотѣ погоды. Когда ягоды, бывшія сперва на днѣ, поднвяУ 
на верхъ, тогда процѣдить жидкость сквозь холстину, и. в 
вивъ 5 Фунтовъ сахару, полтора стакана или около полуоУ т ^^ 
лучшрй Французской водки и столовую ложку померанцевой в 
опять выставить смѣсь на солнце на 5 или С дней, иона 


прійдетъ въ броженіе. Горло бутылки завязать бумагою, к0 \^ся 
проколоть въ нѣсколькихъ мѣстахъ булавкою. Когда ори 
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- поставить бутыль въ погребъ, или вообще въ холодное 
0 ро* еи,е ’ ать недѣли двѣ отстояться; потомъ слить сверху чистую 
*&" г0 ’“ а остатокъ процѣдить чрезъ пропускную бумагу. Впро- 
‘^^можно. не отстаивая, примо процѣдить всю жидкость сквозь 
і»*' 1 ’ бумагу. Наконецъ разлить чистую жидкость въ шампанскія 
г 8 ®!® и закупорить, обвязывая пробки тонкою проволокою и 
* вая смолою. Бутылки съ виномъ хранить въ прохладномъ 
Биво поспѣваетъ къ употребленію чрезъ три недѣли отъ 
ялввки въ бутылки, но можетъ сохраняться безъ вреда даже 
Только ямъ. Это вино очень хорошо, и способы приготовленія 
іо яе трудны. Вмѣсто французской водки можно брать ромъ или 
ѵіѣбный пѣнникъ, только очищенный углемъ. Вмѣсто сахару можно 
«потреблять и картоФельиую патоку» но ея нужно брать вдвое 
больше противъ сахару. Вмѣсто смородипы можно брать крыжов- 
йигь, по тогда сахару нужно меньше. 

Вико изъ четырехъ плодовъ. Берутъ двадцать четыре Фунта спѣ¬ 
лыхъ и вкусныхъ вишенъ, двѣнадцать Фунтовъ красной смородины, 
шесть Фунтовъ малины и пять Фунтовъ земляники и крыжовника, 
разшшаютъ ихъ какъ можно тщательнѣе, и, наливъ полведра хо¬ 
рошей Французской водки, выкладываютъ всю массу въ хорошо 
.лкупоренный боченокъ. Когда смѣсь постоитъ сутки, жидкостю, 
ішэдшцуюся въ боченкѣ, сцѣживаютъ, а оставшуюся гущу выжи¬ 
наютъ въ прессѣ. Бъ полученной жидкости прибавляютъ на каждый 
гатооъ три столченныя гвоздички, полфунта сахарнаго песку и 
'4 золотника ванили, и вымѣшиваютъ жидкость отъ времени до 
времени, покуда распустится сахаръ; затѣмъ даютъ отстояться вѣ 
теченіе пятнадцати дней и наконецъ сцѣживаютъ отстоявшуюся 
свѣтлую жидкость. 


Вино изъ шелковичныхъ ягодъ. Набравъ спѣлой шелковицы, по- 
яовиіь ее въ деревянный чанъ или глиняную корчагу и налить 
5® ягоды столько кипитку, чтобы онѣ совсѣмъ покрылись имъ. 
Когда смѣсь остынеіъ такъ, что можно опустить въ нее руку, 
вдавить ягоды, и на каждое ведро смѣси прибавить два Фунта 
%«РУи дать перебродить. 

Искусственное вино, вошедшее въ употребленіе во Франціи. По 
неурожая винограда стали выдѣлывать во Франціи» для 
машняго употребленія, въ значительномъ количествѣ искусствея- 
® ВДн О- Взять 1 % ведра кипятку и положить въ него 10 зо- 
пев В * ІОіГЬ бузиннаго цвѣта, 17 золотниковъ цвѣта Фіалковаго (за 
к оьый еМЪ посл ѣдняго можно брать толчёный ирный или Фіал- 
хо ко рень), прокипятить нѣсколько минутъ, процѣдить чрезъ 
в вы* И ВЫлить въ бочку. Прибавить 10 Фунтовъ сахарнаго песку 
Орий ШаТь см ^ сь хорошенько лопаткою или палкою. Затѣмъ 
-- завить еще 8 % ведеръ воды, % бутылки хорошаго (ренскаго) 
го уксуса, 15 золохаиковъ лучшаго хмѣля и 4 золотника 



пивныхъ дрожжей: нее сильно перемѣшать и, закупоривъ 
вить на нѣсколько дней въ покоѣ, въ подвалѣ. Наконецъ * а 0еі *' 
и закупорить бутылки. ' 

Бино американское. Въ сѣверной Америкѣ дѣлается напит 
предпочитаемый -ямъ многими виноградному вину. Сперва нав°Г - 
сдѣлать обыкновенный сидръ и положить въ него остатки ^ 
меда, когда его очищаютъ для долгаго храненія. Эту смѣсь к* 1 
цѣдить, прежде чѣмъ она придетъ въ броженіе, и прибавить столГ 
обыкновеннаго меда, чтобъ яйцо могло і/лявять въ смѣси, ц,*. 0 
готовленная такимъ образомъ смѣсь оставляется на о или 6 ^ 
цѣль, пока совершенно переородитъ. Тогда очищаютъ 


яичнымъ бѣлкомъ м прибавл; ютъ столько яблочнаго спирта і й 
есть спирта, добытаго перегонкою изъ сидра или яблочнаго вина) 
сколько нужно для крѣпости напитка, разливаютъ въ бочевки щщ 
•бутылки и хранятъ для употребленія Вмѣсто яблочнаго пшртл 
котораго у насъ нѣтъ, можно прибавить хорошаго очищепнаго 
хлѣбнаго спирта. 

Бино олимпійское Такъ назвали нѣмцы слѣдующій ішнтовг 
Взять пополамъ аблоковъ и лимоновъ, разрѣзать на кружки, уло¬ 
жить въ стеклянный плоскій сосудъ или въ Фаянсовую миску, 
пересыпать мелкимъ сахаромъ и налить бѣлымъ или красным, 
французскимъ виномъ, чтобъ прикрыть Фрукты, п такъ оставить 
стоять сутки. Потомъ жидкость слить, а фрукты выжать въ прессѣ, 
выжатый сокъ смѣшать съ настояннымъ виномь. процѣдить чрезг 
холстъ, слить въ бутылки, закупорить и хранить в$ холодномъ 
мѣстѣ. 

Березовый сокъ. 1) Выбравъ нависшій березовый сукъ, отъ у, до 
2 дюймовъ толщиною, и отрубивъ или отпиливъ часть такого сука, 
воткнуть оставшійся на деревѣ конецъ въ бутылку, кувшинъ иш 
т. п., а потомъ, крѣпко привязавъ этотъ сосудъ къ суку, дать 
ему качаться по волѣ < і тра. Подобнымъ способомъ, въ теши* 
весенніе дни, въ продолженіе 4— б часовъ, можно добыть ивъ 
каждаго сука болѣе • штофя сока При этомъ сокъ получается со¬ 
вершенно чистый и гораздо слаще обыкновеннаго, а дерево ее 
терпитъ никакого вреда, потому что рана на суку скоро заро- 
стает%. Березовый соьъ и самъ по себѣ составляетъ пріятный я 
здоровый весенній напитокъ, но самый лучшій напитокъ взъ 
него есть шипучка , похожая на шампанское Приготовляютъ № 
слѣдующемъ образомъ. Въ чистый котелъ налить 30 штофовъ 
свѣжаго березоваго сока, и, распустивъ въ немъ отъ 0 до 7 
товъ сахару, довесть жидкость до кипѣнія и варить, пока о<^ 
нется въ котлѣ только 24 штофя, постоянно снимая пѣну. 
тѣмъ приготовить трехъ-ведерный анкерокъ, положить въ него от* 
6 до 8 очищенныхъ и нарѣзанныхъ ломтями лимоновъ и, обл*^ 
ихъ шестью или семью штсфами хорошаго бѣлаго виногр 



ылить туда же и вскипяченной березовый сокъ, пока онъ 
*вва- в Когда смѣсь охладится до 20 градусовъ Реомюра, 
еВ>)! 1 прибавить къ пей двѣ полныя столовыя ложки лучшихъ 
іоГй ыхъ дР ой!Жей и 0СТЙР,ИТь «па на 3 или на 4, а послѣ того, 
я* вН заткнувъ анкеровъ, отнесть его на погребъ и не трогать 
^теченіе 4 недѣль. По прошествіи этого времени жидкость осто- 
вЪ 0 разлить по бутылкамъ, крѣпко закупорить и пробки засмо- 
ть Чрезъ 2 недѣли шипучка будетъ "готова для употребленія. 
Ова сохраняется по нѣскольку лѣтъ, и чѣмъ долѣе стоить, тѣмъ 
лнвартъ вкуснѣе. Березовый сокъ, собранный въ продолженіе дня. 
непремѣнно должно употребить въ дѣло въ тотъ же вечеръ. Та¬ 
кимъ ®е образомъ можно собирать и употреблять кленовый сокъ 
в проч —2) На три ведра березоваго сока берется 400 лучшихъ 
изюмивъ, очищенныхъ отъ стебельковъ и мелки изрѣзанныхъ. Бе¬ 
резовый сокъ кипятятъ по крайней мѣрѣ часъ, снимая пѣну, и 
даютъ остынуть до теплоты парнаго молока, послѣ чего кладутъ 
и, него изюмъ, закрываютъ посуду плотно и каждый день вымѣши¬ 
ваютъ раза 4 или 8 Собранные отъ изюминъ стебельки варятся 
особенно въ 3 или 4 штофэхъ березовицы, которую, еще теплую, 
приливаютъ къ прочей жидкости, отчего развивается въ ней прі¬ 
ятный и нѣсколько пряный вкусъ. Жидкость въ такомъ состояніи 
должна находиться въ теченіе 1С дней, послѣ чего переносятъ ре 
въ холодный погребъ, и, когда не будетъ уже примѣтно въ бочкѣ 
никакого шипѣнія, ее плотно закупориваютъ. Разливаютъ жид¬ 
кость по бутылкамъ по прошествіи уже девяти мѣсяцевъ. 

Сокъ изъ клена. На взрослыхъ, толстыхъ и крѣпкихъ деревьяхъ, 
«на пробуравливаютъ скважины воспою, по прошествіи боль¬ 
шихъ морозовъ, но когда кории еще покрыты снѣгомъ. Скважины 
пробуравливаются на высотѣ полуаршина отъ земли и притомъ 
на южной сторонѣ ствола; потомъ вставляютъ въ скважины стек¬ 
лянныя, деревянныя или тростниковыя трубочки, чрезъ которы" 
і'текаетъ въ подставленную посуду сокъ, слаще березоваго. Пзъ 
иего можно добывать сахарный сиропъ и, посредствомъ броженія, 
превращать въ вино и въ укгусъ. 

Вино изъ кленоваго сока. На три или четыре кружки кленоваго 
е °ь> положить одинъ Фунтъ чистаго меду, немного лимонной корки 
и гвоздики, и варить гъ часъ, снимая пѣну. Остуженную жидкость 
заквасить тремя столовыми ложками свѣжихъ дрожжей, и, когда 
®*ДКость перебродитъ и сдѣлается свѣтлою, то, сливъ ее съ под 
Инковъ, разлить по бутылкамъ, засмолить и поставить въ погребъ. 

лучша Г0 ВИ д а и пріятнѣйшаго вкуса, вмѣсто меда, можно 
^ьсахаръ и прибавлять въ бутылки по нѣскольку изюминокъ. 
Искусственное аликантское вино. Взять: сахарнаго песку 2К 
унтовъ, коринки 30 Фунтовъ, калгана 1 лотъ, виннаго камня 
'* Л(, га, гвоз ичныхъ головокъ у„ лота, вина с головам 1 ведро. 
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Коринка кладется въ чистый мѣшокъ изъ грубаго холста и п- 


кинается деревяннымъ пестомъ, а потомъ толчется въ деревявп,* 


ступѣ и высыпается въ боченокъ, куда вливаютъ вино, 
сахаръ и винный камень, и завязанные въ мѣшечкѣ 


калганъ и гвоздичныя головки: потомъ все оставляютъ въ покоѣ 
при температурѣ 10—18° Реомюра, чтобы жидкость перебродила’ 

Боченокъ долженъ быть такой величины, чтобы жидкость на 
полнила его только до дяухъ третей. Окончаніе броженія узнаете» 
по тому, что изъ боченка не выходитъ болѣе остраго газа и опу- 
Шейная въ него зажженная свѣча не гаснетъ. Перебродившую жид¬ 
кость можно оставить въ холодномъ мѣстѣ въ закупоренномъ бо¬ 
ченкѣ, или разлить по бутылкамъ. 

Вино изюмное. Взять изюма два пуда съ половинною, положить 
его вмѣстѣ съ стебельками въ восьмиведерный боченокъ и налить 
до трехъ четвертей вскипаченною водою. Изюмъ долженъ мокнуть 
въ водѣ двѣнадцать дней, при чемъ надобно часто его помѣши¬ 
вать; потомъ жидкость слить, и самый изюмъ, выжавъ въ прессѣ, 
вмѣстѣ съ жидкостью переложить въ другую такую же чистую 
бочку, прибавя Фунтъ виннаго камня, и оставить бродвть. Бро¬ 
женіе бываетъ сперва шумное, и въ это время не доли;но бочки 
трогать; когда же оно сдѣлается едва замѣтнымъ, тогда бочку за¬ 
купорить и оставить стоать мѣсяцевъ шесть или семь. Когда жид¬ 
кость очистится, перелить ее въ другую бочку такой же величием 
и закупорить, а по прошествіи двѣнадцати или четырнадцати не¬ 
дѣль разлить въ бутылки. Если жидкость окажется еще не совсѣмі 


свѣтлою, то очистить ее тремя лотами рыбьяго клею и вооьмуш 
кою Фунта леденца. Чѣмъ лучше былъ изюмъ, тѣмъ пріятнѣе вый¬ 
детъ вино. ' 

Искусственный канарскій сектъ. Очистивши 15 Фунтовъ изюма 
отъ стебельковъ, растолочь его и полошить въ крѣпкую, вымытую 
горячей водою, винную бочку, куда влить также а ведеръ бѣлаго 
вина. Бочка должна быть такъ велика, чтобы оставалось въ ней 
пустаго мѣста на четверть аршина. Она ставится въ умѣренно- 
теплое мѣсто, выше 16—18° но Реомюру; при чемъ кладется въ 
нее 12 Фунтовъ сахару, и бочка взбалтывается, въ теченіе трехъ 
дней, по одному разу въ день; послѣ чего прибавляютъ въ бочку 
'/іо фунта виннаго камня и оставляютъ бродить шесть или восемь 
недѣль. По окончаніи броженія, бочку переносятъ въ холодным 
погребъ, втулку заколачиваютъ, чтобы воздухъ не проходилъ, и 
оставляютъ въ такомъ положеніи въ теченіе двухъ недѣль; въ это 
время мутность осѣдаетъ ва дно, и вино дѣлается свѣтлы» 1 ^ 
Тогда его можно перелить въ другую бочку. Боченки, въ которых 
вино бродитъ, отстаивается и переливается, не надобно окур и 
вать сѣрою. 

Искусственное кипрское вино. Взять 80 бутылокъ бѣлаго в ий}1, 
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«явить къ нему 10 бутылокъ чистаго сока изъ бузинныхъ ягодъ, 
г ъ должно выдавливать потихоньку, и прибавить къ нему 2 
піи инбиря и 1 унцію гвоздики. Жидкость кипятятъ одинъ разъ, 
иная пѣну, потомъ выливаютъ въ бочку, въ которую положено 
Т\/ «унта раздавленнаго въ ступкѣ изюма. Когда все постоитъ 
Ѵбочкѣ нѣсколько недѣль, тогда можно разлить вино по бу¬ 
тылкамъ. Оно по вкусу, цвѣту и аромату, очень походитъ на 


Искусственное лакрима-крисш, Для дѣланія этого вина лучше 
деею употребить готовый кипрскій сектъ. Къ нему прибавляется 
столько сиропа изъ черешенъ, чтобы оно получило темный цвѣтъ 
и пріятный кисловатый вкусъ. Черешни для сиропа сперва очи¬ 
щаются отъ косточекъ, разминаются, и сокъ изъ нихъ выжимается. 
Сокъ этотъ варится въ глиняной немуравленой, или Фарфоровой 
посудѣ, съ равнымъ, по вѣсу, количествомъ сахару, и потомъ 
процѣживается чрезъ Флянель. Вину даютъ отстояться въ бочкѣ и 
переливаютъ въ бутылки. 

Искусственная малага. Раздавленнаго изюма 70 Фунтовъ, перси¬ 
ковыхъ листьевъ 1 ‘Д Фунта и столоваго вина отъ 80 до 100 
бутылокъ положить въ бочку, закупорить и настаивать нѣсколько 
вѣсяцевъ. наблюдая, чтобы изюмъ былъ всегда закрытъ виномъ. 
Но прошествіи полу года вино сцѣживается, в изъ гущи выдавли 
взется вся жидкость; потомъ все смѣшивается вмѣстѣ и отстаи¬ 
вается. Отстоявшееся вино разливается въ бутылки. 

Искусственное капское вино. Истолочь два съ половиною Фунта 
сахару, ползолотника кишнеца. ползолотника гвоздики, одинъ зо¬ 
лотникъ корицы, и сварить все это съ бутылкою розовой или по- 
шшеранцовой воды и съ двумя бутылками столоваго вина- Когда 
остынетъ, процѣдить и налить съ ведромъ того же столоваго вина 
къ бочку, до трехъ четвертей ея объема, закупорить хорошенько 
и каіать бочку въ продолженіе часа. Потомъ перенести на погребъ. 
Дать устояться нѣсколько недѣль и для совершении» очищенія 
прибавитъ рыбьяго клею. 

Искусственны! мускатъ. 1, Фунтъ сушенаго бузиннаго цвѣта; 
Крупно столченнаго мускатнаго цвѣта и орѣха но 15 золотниковъ, 
Положить въ мѣшечкѣ въ молодое вино, налитое въ десяти-ведер- 
Н У*> бочку. Когда вино достаточно перебродитъ, вынуть мѣшечекъ. 
выжать изъ него въ вино всю влажность, и, давъ напитку до¬ 
статочно отстояться, разлить по бутылкам ь и поставить въ холод¬ 
ов мѣсто.—2) Мускатнаго изюма 45 Фунтовъ, очишеннаго бузин- 
аго Цвѣта 1 у € Фунта, и бѣлаго столоваго вина 80 бутылокъ 
а дутъ въ бочку и настаиваютъ нѣсколько мѣсяцевъ, наблюдая, 
объ изюмъ всегда былъ покрытъ виномъ, и бочка была крѣпко 
*Уиорена. Послѣ сцѣживаютъ вино, выдавливаютъ выжимки и 
ЙТъ «жидкости отстояться. Когда она очистится разливаютъ ее 
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въ бутылки; если же она долго остается мутною, то гцѣ ЖМВа 
ер и очищаютъ рыбьимъ клеемъ. 1011 

Искусственный рейнвейнъ. На а Фунтовъ изюма налить Ееп 
обыкновеннаго бѣлаго вина и прибавить 2 Фунта сахарнаго бѣд 
песку гъ двумя лотами виннаго камня. Всей этой смѣси цц Ть ® Ггі 
реброцить и отстояться, и потомъ разлить въ бутылки. е ' 
Искусственное токайское вино. 1, Въ пяти ведерный боченс* 
налить 3 '/ 2 ведра бѣлаго столоваго Французскаго вина, и, раввит» 
въ яеыъ 20 Фунтовъ сахару, прибавить туда же 15 Фунтовъ х и _ 
рошаго размятаго изюма безъ стебельковъ. Размѣшавъ всю эту 
смѣсь, долить боченокъ виномъ н, закрывъ втулку ходстиннынъ 
лоскуткомъ, поставить въ температуру около 14° по Реом. Когда 
броженіе совершенно окончится, боченокъ крѣпко закупорить и 
поставить въ холодный погребъ на восемь или на десять недѣль 
по прошествіи которыхъ вино переливается въ меньшій бочеяокъ 
и опять ставится въ погребъ, пока оно сдѣлается совершенно 
свѣтлымъ. Наконецъ оно разливается въ бутылки.—2) Ведро очи¬ 
щеннаго пѣнника налить на 13 Фунтовъ лучшаго растертаго изюма, 
изъ котораго выкинуть сѣмечки. Водку на ягодахъ настаивать въ 
чистой большой бутыли, заткнутой и поставленной въ т чломь 
мѣстѣ Когда водка настоится, взять 9 ведеръ Французскаго вина, 
полошить въ него 13 Фунтовъ толченыхъ сухарей изъ рѣшетнаго 
хлѣба, и, чревъ сутки сливъ этотъ настой въ бочку, вмѣстѣ съ 
изюмною настойкою, прибавить поджаренную корку рѣшетнаго 
хлѣба въ % Фунта вѣсомъ. За тѣмъ опустить въ бочку мѣшечекъ 
съ истолченными въ порошокъ I мускатнымъ орѣхом і, 6 золот 
никами индійскаю перца, 12 золотниками травы дубровки и '/„Фунт, 
сухихъ розовыхъ листьевъ. Бочку, заткнувъ, взболтать хорошень¬ 


ко, и, когда жидкость совершенно чисто отстояться, разлить но 
бутылкамъ. Чтобы искуственному вину сообщить запахъ яагтоа 
Шаго стараго венгерскаго вина, надобно, предъ разливашем’ въ 
бутылки, сполоснуть ихъ настоемъ сѣменъ пажитника ТгіцопеНа 
Гоешіт Отвесит). 

Искусственный Фронтиньякъ. На 1 четверикъ очищенныхъ отъ 
стебельковъ бузинныхъ ягодъ налить три ведра воды и кипятить 
смѣсь, пока агоды не начнутъ сморщиваться; потомъ, давъ от¬ 
вару устояться, слить его осторожно въ другой котелъ и, при¬ 
бавивъ 8 Фунтовъ сахару, кипятить еще 1 часъ, а .потомъ пере¬ 
лить жидкость въ чистую кадочку и дать ей простыть, не закры- 
ваи Надобно замѣтить, что нельзя варить этотъ напитокъ въ 
мѣдныхъ, даже, луженыхъ котлахъ, потому что онъ получаетъ отъ 
яихъ непріятный вкусъ. Когда вылитая въ кадочку жидкость осты¬ 
нетъ, то подрумянить на сухой сковородѣ нѣсколько ломтиковъ 
бѣлаго хлѣба и, обмакнувъ ихъ въ хорошія дрожжи, положить 
въ жидкость и почаще размѣшивать ее въ продолженіе 3 дней, 



— 461 — 


свѣсь ве начнетъ бродить. Выбродившею жидкость нерелить 
и<**очевокъ и поставить его на погребъ. Недѣль черезъ 10 или 
В в виво будетъ готово для у готребленія. При разливкѣ этого 
^яа по бутылкамъ можно класть въ каждую изъ нихъ по 4 

и3 д В ^1ппко е изъ ягодъ. 1) Взять ягодъ крыжовника, бѣлой, 
пясяой и чг,рпі*й смородины, каждыхъ по Ю Фунтовъ, и, пере- 
ывъ водою, откинуть на рѣшето. Сложивъ ихъ потомъ въ боче- 
* ъ налить ведромъ отварной воды и яітофомь Французской вод- 
или очищеннаго спирта, перегнаннаго чрезъ померанцовую 
корку в березовый уголь. Эту настойку поставить въ тепломъ 
иѣстѣ на двѣ или три недѣли, или до тѣхъ поръ, пота ягоды 
начнутъ всплывать на верхъ, а жидкость станетъ мутиться. Тогда 
наливку слить, прибавить къ ней сиропа, сдѣланнаго изъ 4 % 
вунтовъ сахару и бутылки воды, и снова поставить на 2 —.1 дня, 
взбалтывая раза по два въ день, чтобы сахаръ хорошо разошелся. 
Послѣ трехъ дней боченокь поставить въ холодный погребъ. Чтобы 
образовался осадокъ, потомъ осторожно разлить напитокъ въ бу 
шип. закупорить, засмолить и, поставивъ въ погребъ, засыпать 
цршшъ.Ч резъ3—4 недѣли напитокъ можно употреблять.—2) Ягоды 
крыжовника, еще не совсѣмъ созрѣлыя, истолочь въ ступѣ, вы¬ 
кать сокъ, и на всякій штофъ сока прибавить по штооу воды 
Смѣсь эту оставить на два дня. помѣшивая по временамъ: потомъ, 
процѣдивъ чрезъ сито, положить на каждый штофъ по % Фунту 
сахару и дать отстаиваться двое сутокъ. На каждое ведро такой 
смѣси налить въ бочку по бутылкѣ очищенной или Французской 
водки, и бочку въ теченіе пяти недѣль оставить незакрытою, а 
пѣну снимать. Но прошествіи этого времени, бочку заткнуть и оста 
тить стоять цѣлый годъ: потомъ разлить по бутылкамъ. 

Отличный бишоФЪ. Взять хорошаго медока или сотерна, и на 
каждую бутылку вина 2—3 померанца (смотря по величинѣ ихъ) 
Поджаривъ померанцы цѣликомъ, выжимаютъ сокъ ихъ въ бутыль, 
куда всыпается и ыелко-искрошеяная ихъ кожа и наливается вино 
гакъ оставляется эта смѣсь, пока хорошенько настоится. Потомъ 
чодслапшваютъ вино, полагая % фунта сахару на бутылку, и, 
вскипятивъ, оставляютъ до тѣхъ поръ, пока простынетъ Потомъ, 
«тстонвъ, разливаютъ въ бутылки 
Пйнистое вино изъ сидра. Налить хорошо выбродившій сидръ въ 
*Ушлки изъ-подъ шампанскаго, прибавить въ каждую бутылку по 
чайной ложкѣ леденцу, закупорить пробками, обвязать бичевой и 
^смолить; такія бутылки стоятъ въ теченіи нѣсколькихъ недѣль 
^ температурѣ 10—13 град. Р.: по прошествіи означеннаго вре- 
е, 3' получается довольно порядочный игристый напитокъ 
дн^ Истое вино. Распустить 40 частей сахару въ 60 частяхъ во- 
Й > вскипятить снимая пѣну: потомъ вылить горячій сиропъ въ 



бочку съ враномъ и тотчасъ разбавить 170 частями воды. ]; Г| 
•липкость станетъ тепловатою, тогда прибавляютъ 1 часть д В п** 
ней отъ бѣлаго чива, разбавленныхъ двумя частями воды, •/ 
изрѣзанныхъ бузинныхъ цвѣтовъ и 3 части ломтиками лимону, 
(безъ сѣменъ). Все это тщательно размѣшать и заткнувъ бочку ход 
томъ, поставить въ умѣренно-теплое мѣсто, гдѣ и держать доовоГ 
чаша сильнаго брожуніа. Снявши пѣну, перелить жидкость въ боч~ 
ку и прибавить 40—30 частей вина, такъ чтобы бочка была со- 
нершенно полна; ее затыкаютъ холстомъ и ставятъ на нѣсколько 
дней въ погребъ, чтобы окончилось броженіе; въ теченіе этого вре¬ 
мени надобно вынимать холщевую затычку и доливать столько ви¬ 
на. чтобы дрожжи могли стекать. Когда пѣна сдѣлается бѣла м 
нѣжна, тогда очищаютъ бочечную втулку, наполняютъ бочку до 
ічмой втулки и оставляютъ па 14 дней, по прошествіи которыхъ 
разливаютъ жидкость, чрезъ бочечный кранъ, въ бутылки и заку¬ 
пориваютъ послѣднія обыкновеннымъ образомъ. Чрезъ недѣлю бу¬ 
тылки переносятся въ прохладное мѣсто Если вино не совсѣмъ 
чисто, то положить въ него кусочки пропускной бумаги, размѣ¬ 
шать и, давши осѣсть этимъ кусочкамъ, разливать вино по бу- 
•і ылкамъ. 

Игристое вино. Тридцать частей сахару и 13 ч. крупнаго 
изюма, который слѣдуетъ снять съ вѣточекъ и раздавить, нагрѣва¬ 
ютъ съ такимъ количествомъ бѣлаго вина, какое необходимо для 
растворенія сахара. Сиропъ переливаютъ въ бочку, прибавляютъ 
10 част°й изрѣзанныхъ лимоновъ, я вливаютъ столько бѣлаго ви¬ 
на, что оно стоитъ на нѣсколько пальцевъ. Въ бочкѣ должно по¬ 
мѣщаться 260—280 частей; она снабжается бродильною трубкой. 
Бочка стоитъ въ умѣренно-тепломъ мѣстѣ до тѣхъ поръ, пока не 
прекратится развитіе углекислоты; тогда тщательно закрываютъ 
втулку и ставятъ бочку въ прохладное мѣсто на 10 недѣль, но 
прошествіи которыхъ разливаютъ вино въ бутылки, хорошо заку¬ 
пориваютъ и оставляютъ еъ покоѣ на 8 недѣль; тогда вино готово 
для употребленія. 

Илистое вино съ развитіемъ углекислоты изъ солеи. 1) Поло¬ 
жить въ бутыль 1 часть сахару, % ч. кристаллической винока- 
ыеняой кислоты, развесть 28 частящими бѣлаго вина, прибавить 
% части двууглекислой соды, тотчасъ заткнуть бутыль хорошею 
пробкой, о0вязать, засмолить и поставить въ прохладное мѣсто, 
гдѣ почаще взбалтывать, пока все не растворится: тогда вино го¬ 
тово для употребленія.—2) Взять 20 ч. бѣлаго вина, 2 ч. сахар}'» 
1 / к ч. двууглекислой соды и */ 84 ч. кристаллической вияокаменной 
кигднты: далѣе поступать, какъ выше сказано. 

ЛнгліискіІ способъ приготовлять искусственное шампанское. Ва¬ 
рить въ теченіе получаса 9 ф. сахару съ 3 галлонами воды, снять 
старательно пѣну и налить кипящую жидкость на 1 іаллояъ к°" 
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безъ стебельковъ. Когда смѣсь охладится, влить пивныхъ 
ГИ яЯ “ й и дать бродить два дня, а потомъ процѣдить чрезъ сукно 
^ истую бочку съ небольшимъ количествомъ рыбьяго клею. Зз- 
иг 4 огТ авить бочку въ покоѣ на мѣсяцъ, по прошествіи котораго 
^ЗЛ/ІТЬ ВИНО въ бутылки, въ которыя влито по нѣскольку си- 

^ЙсЬусственныІ аракъ. 1) Взять 60 кружекъ спирту въ 90° Т., 
ь иХ ъ въ бочку, прибавить 1 кружку ромоваго эѳира, 4 лота 
Ісляааго эѳира, и тщательно размѣшать. Между тѣмъ расиус- 
нть з ф. сахару въ 10 кружкахъ воды, влить въ бочку и снова 
«азяѣшать. Къ смѣси прибавляется еще 4— Ю бутылокъ хороша - 
,о настоящаго арака Гоа и 3 бутылки малаги, а также 1 лотъ 
діаФраішой тинктуры, 1 лотъ ванильной тинктуры и столько по- 
^жженнаго сахару, чтобы получился цвѣтъ настоящаго арака, 
ііставя въ покоѣ смѣсь на 3—4 мѣсяца, ее процѣживаютъ потомъ 
чрезъ сукно и разливаютъ по бутылкамъ. Жидкость поразительно 
■ ходна съ настоящимъ аракомъ.—2) Способъ Герыбштедта: 10 ф. 
.тружекъ гваяковаго дерева, 2 лота изрѣзанной ванили и 1 ф. 
ияестнщей сажи, облить въ нерегонномъ снарядѣ 100 квартами 
водки, очищенной посредствомъ азотной кислоты; оставить смѣсь 
на нѣсколькой часовъ, а потомъ перегонять до тѣхъ поръ, пока 
іесь дестилдятъ не -будетъ имѣть 85 проц. Тр. Тогда на каж- 
(ую кварту прибавить по % лога сахару и подцвѣтить подож- 
деннымъ сахаромъ.—3) Смѣшать, въ перегонномъ снарядѣ, 50 
шртъ водки въ 50 проп. Тр., очищенной посредствомъ азотной 
кислоты, съ 10 квартами воды и прибавить 8 лотовъ уксуснаго 
эѳира, 8 лотовъ перувіанскаго бальзама, % золотника масла по- 
лерапцовыхъ цвѣтовъ и 16 лотовъ изрѣзанной въ куски продуб¬ 
ленной кожи. На снарядъ надѣваютъ шлемъ, замазываютъ спайки 


а оставляютъ въ покоѣ на 10—12 часовъ, по прошествіи кото¬ 
рыхъ постепенно перегоняютъ 40 квартъ, къ которымъ прибавля¬ 
ютъ 1 лотъ мелкоизрѣзаяной ванили и даютъ настояться.—4) Спо- 
с °бъ Лампадіуса: смѣшиваютъ въ заторномъ чанѣ 40 квартъ гус¬ 
той сахарной патоки съ 40 квартами воды, прибавляютъ 20 квартъ 
кипятку, такъ что температура смѣси достигаетъ 13—18° Р. Тог- 
ва прибавляютъ полторы кварты хорошихъ верховыхъ дрожжей и 
закрываютъ чанъ. Когда чрезъ нѣсколько дней станетъ замѣтенъ 
юь жидкости сильный вішокислый вкусъ, тогда перегоняютъ жид- 
ѳсть. Но прежде чѣмъ надѣть шлемъ, всыпаютъ въ заторъ нѣ- 
иолько извести, чтобы уничтожить углекислоту. Выгнанная жид- 
ость очищается углемъ и снова перегоняется. Получаютъ 10 квартъ 
орошей водки. Послѣднюю снова вливаютъ въ кубикъ на полто- 
фунта угольнаго порошку. Первыя 8—9 квартъ выгона можно 
. еять за хорошій аракъ. Если продуктъ очень крѣпокъ, то его 
г Являютъ сахарною водой, наливаютъ въ бочк^ и кладутъ 
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на каждую кварту по % лота поджаренной рисовой м^ки п*, 
больше стоитъ въ погребѣ этотъ продуктъ, тѣмъ лучше и т Ві> 
цвѣтнѣе становится; впрочемъ, всегда приходится подцвѣчатт* 80 
жженымъ сахаромъ. Чтобы имѣть лучшій продуктъ, ву® по ^ 
бавить на каждыя 9 кружекъ по 1—2 лота уксуснаго эевг*" 1 ' 
выдерживать въ бочкѣ. * 

Искусственный ромъ. 1) Способъ Кастнера: влить въ опредѣ ле 
пую для того бочку 96 квартъ водки, очищенной углемъ. Пото^ 
прибавить 4 кварты крѣпкаго спирту, настоеннаго въ теченіи і 
недѣль на 8 дотахъ крѣпкой сѣрной кислоты, 10 лотахъ Мелко 
истолченнаго марганца и 4 лотахъ поваренной соли. Бутыль, ві 
которой настаивается этотъ спиртъ, должна быть наполнена до 
трехъ четвертей и стоять въ темнотѣ. При вливаніи спирта въ 
бочку, стараютса, чтобы осадокъ остался весь въ бутыли, которую 
потомъ открываютъ на 8—14 дней и употребляютъ остатокъ для 
слѣдующей операціи, взявши тогда марганца вполовину меньше. 
Давши сказанной смѣси Сводка съ спиртомъ) простоять въ бочкѣ 
14 дней, вливаютъ ее въ кубикъ, разводятъ сильный огопь, что¬ 
бы перегонка шла сначала быстрѣе, а потомъ слабѣе: полненную 
перегнанную жидкость вливаютъ въ бочку, въ которой находится 
1 Фунтъ влажнаго дубильнаго корья, 1 лотъ толченаго виннаго 
камня и подожженный сахаръ. Бочку оставляютъ стоять 1—2 мѣ¬ 
ся и потомъ сливаютъ чистую жидкость.-—2) Способъ Гермбштедта 
вливаютъ въ кубикъ 100 квартъ очищеннаго спирта въ 8э° и 40 
квартъ чистой воды, и прибавляютъ 2 Фунта азотной кислоты. Тіо 
прошествіи нѣкотораго времени перегоняютъ на умѣренномъ огаѣ 
столько, что продутъ имѣетъ 50 е Т. На 100 квартъ этого про¬ 
дукта кладутъ 12 дотовъ чистаго уксуснаго эѳира, 4 ф. сахару 
и 2 лота изрѣзанной Еанили, и даютъ стоять 2 мѣсяца, по про 
шествіи которыхъ сливаютъ въ другую бочку. Подкрашиваютъ 
подожженнымъ сахаримъ. 

Ромовая эссенція. Полдота ванили,'/ в лота крокуса облить питью 
частями спирта въ90°Т., закупоривъ хорошо, оставить на нѣсколь¬ 
ко дней; потомъ отжать, процѣдить и прибавить 24 лота ниже¬ 
описаннаго ромоваго эѳира; подцвѣтить жженымъ сахаромъ. За¬ 
тѣмъ прибавить 40 дотовъ дестиллята слѣдующихъ веществъ, 
выжимокъ вышеозначенной тинктуры, 3 ч. гвояковаго дерева* 
3 ч. корня завязника. у, ч. коричневаго цвѣта, */ 4 ч. блестят» 
" сажи, 4 ч. поваренной соли, 45 ч. алкоголя въ 90 е , и о ч. воДН. 
смѣшавъ все, прибавить столько спирта въ 90\ чтобы получилось 
всего 80 лотовъ. — Ромовый эоиръ приготовляется такъ: кладу? 1 
въ большую реторту 4 части алкоголя въ 90°, по 2 части англій¬ 
ской сѣрной кислоты и древеснаго уксуса, и 1 часть марганца’ 
перегоняютъ 4 части. 


Ромъ искусственный. Смѣшать 2 части ромовой эссенціи, 


9 ч- 



250 ч . алкоголя съ удѣльн. вѣс. 0.915—0, 920, подцвѣ- 
щіарУ и ыЯЪ сахаромъ или тинктурою дубовой коры. Вкусъ и 
ціь **авиваютгя чрезъ нѣсколько времени. 

Рд яттл й коньякъ. 1) Смѣшиваютъ % ф. уксуснаго эѳира, 
^азотнаго эѳира (врігііив щіго-аеѣііегеиз), 8 квартъ Фран- 
У, бѣлаго вина, у® кварты тинктуры дубовой коры (при- 
иТ зг ®® еВНО й изъ У 4 ф- послѣдней), 140 квартъ спирта въ 55—60°, 
п0 желанію.— 2) Облить 4 части крупнаго изюма 24 ча- 
ОХ «и алкоголя и оставить на нѣсколько дней, причемъ часто раз- 
іашивяТь; потомъ ота:ать и процѣдить. Еъ процѣженной жидко 
и прибавить 1 часть нижеописанной коньячной эссенціи, 120 ч. 
ГІ коголя, и подцвѣтить тинктурою дубовой коры. Коньячная эссен- 
шв есть смѣсь изъ 1 Г> частей уксуснаго эѳира, 12 ч. азотнаго 
мира, 1 части очищеннаго древеснаго уксуса. 

Шипучія водицы, шиповки. Приготовляются изъ всякихъ Фрук¬ 
товъ в игодъ слѣдующимъ образомъ: наливаютъ въ бутыль 5 
штофовъ чистой воды, кладутъ о ф. мелкоистолченнаго сахару, и 
ногда послѣдній распустится, всыпаютъ 5 ф. самыхъ свѣжихъ и 
зрѣлыхъ ягодъ или Фруктовъ, и вливаютъ около штофэ хорошей 
водна; взболтавши нѣсколько разъ, закрываютъ горло у бутыли 
рѣдкимъ холстомъ и ставятъ на солнце на 12 сутокъ, въ теченіе 
которыхъ ежедневно нѣсколько разъ взбалтываютъ бутыль. Когда 
ягоды начнутъ переходить въ бутыли снизу вверхъ и сверху 
ввизъ, тогда шиповку процѣживаютъ чрезь салфетку, сложенную 
вчетверо, и, вливши въ другую бутыль, ставятъ на трое сутокъ 
на ледъ. Когда жидкость устоитса, ее осторожно разливаютъ въ 
такъ называемыя шампанскія бутылки, не наполняя ихъ доверху, 
лотомъ затыкаютъ хорошими, такъ называемыми бархатными, 
пробками, обвязываютъ веревочкой или проволокой, засмаливаютъ 
и ставятъ въ холодное мѣсто, но' только не на ледъ. Бутылки 
ставятся донышками вверхъ, а горлышки втыкаются въ песокъ, 
шъ онѣ стоятъ 1 1 / 2 2 мѣсяца, по прошествіи которыхъ водица 
готова. Надобно замѣтить, что при взбалтываньи бутыли или раз¬ 
мѣшиваніи содержимаго ею, а также при сливаніи жидкости съ 
йгодъ ц Фруктовъ, не слѣдуетъ раздавливать ихъ или отжимать. 


ПИВО И ПИВОВАРЕНІЕ. 

Пив° состоитъ главнѣйшимъ образомъ изъ водянаго настоя со- 
іи-Ют кь 1 № Р ы ' І і будучи смѣшанъ съ достаточнымъ количествомъ 
ьѣст ’ «"“Ргамя. ВИІШ °му броженію и отъ того развиваетъ из- 
Ше количество алкоголя и углекислоты. 

есть ничто иное, какъ зерновый хлѣбъ, искусственно 
Ценные до опредѣленной степени. Изъ всѣхъ сортовъ зер- 
аг ° *лѣба для солода годится особенно ячмень, а за нимъ пше- 
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яйца; овегь рѣдко употребляется. Главныя составныя част 
1) безъазотистыа вещества: крахмалъ 54—(14 проц., Сака и 
проц.), декстринъ. (4 — 3 проц.); 2) азотистыя вещества-** 1 ^ 
вина (3—4 проц.;, бѣлокъ (около 1 проц., п т. Д-); 3) й и Ваей *о. 
ныя вещества (1,5—2,3 проц.); 4) древесная водокника 
7—10 проц.; о) вода (12—16 проц.). Главнѣйшія изъ эцГ 8 *** 
ществъ обозначены цифрами 1 и 2. Первыя, прц изготовлю? Е ‘" 
лодоваго настоя, большею частію переходятъ въ растворъ и 8 * 0 ' 
слѣдствіи образуютъ главную составную часть пива. Вторыя 
отчасти растворяются, производятъ при дальнѣйшихъ операи 8 
извѣстныя необходимыя измѣненія безъазотистыхъ веществъ ц 1 
томъ выдѣляются болѣе илп менѣе совершенно. Минеральныя 
стицы ячменя, хотя находятся въ незначительномъ количествъ 
однакожъ не остаются безъ значенія для достоинства пива. Во Код 

частяхъ они содержатъ '25—30 проц, кремневой кислоты, 36_іо 

проц, фосфорной кислоты, 2— 3 проц, извести, 6—9 проц, иагне- 
зіи, 15 — 20 проц, кали; кромѣ того, измѣняющіяся количества 
сѣрной кислоты, хлора и желѣзной окиси. Если смотрѣть на пиво 
какъ на питательное вещество, то изъ с.казавпыхъ минеральныя’ 
частицъ первое мѣсто занимаетъ ФОСФорная кислота въ видѣ сво¬ 
ихъ соединеній съ известью, магнезіей или кали; это основами 
томъ, что фосфорнокислыя соединенія образуютъ необходимую) со¬ 
ставную часть нашего тѣла, особенно костей. Древесная волокнш 
не имѣетъ никакого, значенія для пива, потому что она совершенно 
нерастворима въ водѣ и при заторѣ остается въ чану. 

Проростаніе сѣмени. Сказанныя вещества находятся во всѣя 
сѣменахъ въ особенномъ правильномъ порядкѣ, который обуслов¬ 
ливаетъ жизнь и проростаемость сѣмени.. Пока не начнутъ дѣв¬ 
ствовать впѣшяія вліянія (воздухъ, сырость, теплота), до тѣхі 
поръ не измѣняется химическій составъ зерна, и его способность 
ироростахъ можетъ сохраняться нѣсколько лѣтъ. Но какъ сам 
сѣмя содержитъ извѣстное количество воды, которое нельзя из 
влечь безъ вреда для сѣмени, то невозможно прервать естествен 
наго процесса разложенія, и сила проростанія поетепенпо умень¬ 
шается. Поэтому, ячмень для пива не долженъ быть слишвош 
старъ, и пролежавшій нѣсколько лѣтъ даетъ гораздо худшее пиво 
нежели свѣжій Особенное вниманіе обращается на то, чтобы веря 
для солода развивалось еозможно равномѣрно и принадлежало 
одной .жатвѣ, потому что въ противномъ случаѣ нроростаніе с 
вершается неправильно, и, кромѣ значительныхъ потерь, ве Я е 
къ порчѣ пива. Теплота и влажность пробуждаютъ дреылющу 10 
ячменномъ зернѣ жизнь. Подъ вліяніемъ обоихъ вышепазванн 
дѣятелей зерно начинаетъ рядъ химическихъ процессовъ, поДР 
ности которыхъ химія къ сожалѣнію не изслѣдовала еще ей* 
Несмотря на многостороннія усилія прежнихъ и новыхъ пСГІ 




едва знаемъ общій очеркъ процесса проростами, но и 
твлеВ' я 3 д аН ія на столько екудны, что мы должны ограничиться 
эти „дерномъ измѣненій, которымъ подвергается ячмень при 
*Р аТ * превращеніи въ солодъ. Первое дѣйствіе воды на сѣмя 
І-Ѵ* проницаніи внѣшней кожицы и внутреннихъ, посте- 
^ утончающихся, стѣнокъ клѣточекъ. Самыя клѣточки суть 
веВВ ытые отовсюду пузырьки, пропускающіе воду не чрезъ какое 
***? вИЦ имое отверстіе, но путемъ эпдосмоза, подобно тому, какъ 
мно завязанный животный пузырь пропускаетъ влажность внутрь 
^Гя Это происходитъ болѣе или менѣе скоро, смотря по темпе- 
г * ‘ воды и твердости оболочекъ. Внутри клѣточекъ лежатъ 


^'Приведенныя составныя части сѣмени. Самый же крахмалъ 
Ібпазуетъ опять кругловатые, явственно видимые въ микроскопъ, 
шарики, заключенные въ систему чрезвычайно нѣжныхъ обояо- 
адвъ; сахаръ и декстринъ отчасти растворепы въ гигроскопической 
водѣ'сѣмени, отчасти отложены въ видѣ тягучей массы между 
лдѣточкамн. Наконецъ, азотистыя вещества или наполняютъ, по¬ 
добно клейковинѣ, особенныя клѣточки, имѣющія Форму зерны¬ 
шекъ, или, какъ напр. бѣлокъ, раздроблены подобно вышесказан- 
цыйъ растворимымъ безъ азотистымъ веществамъ. Поглощан воду 
путемъ эндосмоза, клѣточки расширяются, отчего разбухаетъ все 
зерно и увеличивается въ объемѣ; растворимыя азотистыя и безъ 
азотистыя соединенія приходятъ въ тѣсное соприкосновеніе и на¬ 
маютъ химически дѣйствовать другъ на друга. Первыя очень 
сложны и потому непостоянны. При всякомъ случаѣ обнаружи¬ 
вается их?, склонность раздѣлиться на простыя вещества, и по¬ 
тону-то тотчасъ по проницаніи влажности начинается оживленное 
химическое взаимиодѣйствіе, состоящее сперва въ преобразованіи 
клейковины и подобныхъ ей соединеній. Мы не знаемъ, что про¬ 
исходитъ изъ клейковины, несмотря на множество гипотезъ, и 
потому мы обходимъ этотъ хаосъ мнѣній и придерживаемся только 
Фантовъ. Но предварительно надобно замѣтить, что какъ выраже- 
Ик клейковина и бѣлокъ, такъ и названія крахмалъ, декстринъ, 
сахаръ, камедь, и т. п., неяьза принимать въ такомъ смыслѣ, 
®въ будто-бы они овпачали опредѣленный, строго характрризо- 
изивыя въ химическомъ отношеніи, соединенія; скорѣе ихъ можно 
Щ>ивйть за отдѣльныя стадіи долгаго преобразовательнаго нро- 
адсса, теченіе котораго такъ постепенно, что мы едва можемъ 
«Дѣяться па рѣзкое различеніе выступающихъ при этомъ чле- 
®иъ Азотистыя вещества ‘имѣютъ ту особенность, что, находясь 
Е Р азл °®енш, они легко передаютъ это движеніе друишъ, до- 
8 Ьио постояннымъ, веществамъ и побуждаютъ ихъ къ разло- 
бпяжо’ 310811 будетъ подробно сказано при описаніи процесса 
° НІЯ - При проростаніи, прежде всего часть нерастворимаго 
"” а превращается въ растворимый декстринъ, а потомъ въ 
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сахаръ. Впослѣдствіи времени часть декстрина и сахаря 
гается при доступѣ атмосфернаго воздуха и переходитъ въ ^ а8, ь 
соединенія, необходимыя для новаго растенія; другая же часп^ 18 
житъ матеріаломъ для постройки собственно растительнаго 
превращаясь для того въ клѣтчатку посредствомъ простаго **** 
мѣщенья атомовъ. Послѣдняя явянется въ опредѣленныхъ дд 8 Пе ^ 
даго растительнаго рода Формахъ и производитъ идущіе внизъ*® 
решки и направляющіеся вверхъ яистьа. При соложети, п „ *° 
станіе прерываютъ именно въ то время, когда начнется образ 
ніе ростка. Потому и претерпѣваемыя доселѣ зерномъ изиѣм!! 8 
довольно незначительны. По Удемапу они состоятъ въ слѣдующей 
крахмалъ уменьшается почти на одну пятую, декстринъ увелиад 
вается почти на половину, увеличеніе сахара незначительно, а 
личеніе волокнины возрастаетъ до половины. Въ цѣломъ' в*с’ 
сѣмени уменьшается на 4 проц, (или сумма безъ азотистыхъ во 
ществъ, крахмала, сахара, декстрина, на 12 проц.), ііослѣдніі 
Фактъ основывается на химическихъ особенностяхъ процесса про 
ростанія, который прямо противоположенъ собственно возрастанію 
растенія. Возрастаніе потому наступаетъ, что ассимилируется со¬ 
держащаяся въ воздухѣ и влажной почвѣ углекислота, причемъ вы¬ 
дѣляется кислородъ, а углеродъ, составная часть растенія, воспрв 
нимается; при проростаніи же, атмосфррный воздухъ соединяется и 
содержащимся въ крахмалѣ и проч. углеродомъ и тѣмъ самымъ даетъ 
поводъ къ образованію углекислоты, которая въ видѣ газа посту 
паетъ въ воздухъ. Стало быть, проростаніе зерна имѣетъ сходство» 


дыхательнымъ принципомъ животныхъ, при которомъ кислородъ воз¬ 
духа непрерывно соприкасается съ тканями тѣла и какъ бы си¬ 
гаетъ ихъ. Поэтому, развивая корешки, а потомъ листочки ві 
счетъ собственной субстанціи, ячменное зерно теряетъ питательное 
вещество, и потеря эта возрастаетъ по мѣрѣ дальнѣйшаго ироро 
станія. Кромѣ того, развивается вновь водок«ина, что возможно 
потому только, что расходуются безъ азотистыя питательные вето 
ства. Производимое такимъ образомъ уменьшеніе послѣднихъ рав¬ 
няется почти 6 проц., и какъ волоквина нерастворима въ водѣ 11 
неудобоварима вообще, то въ этомъ превращеніи заключается тан 
же потеря, такъ что всего теряетсв около 18 проц., т. е.. изъР 1 
Фунтовъ содержащихся въ ячменѣ крахмалообразныхъ частвпг 
предназначенныхъ для пивоваренія, получается послѣ сояо®« вь 
только 82 Фунта. Но зачѣмъ же солодить, если замѣчается сто* 1 
большая потеря? почему же не употреблять ячменя въ томъ в№- 
въ какомъ онъ получается послѣ жатвы? Причина тому зав*® 
чается въ слѣдующемъ. При проростаніи, азотистыя чаегици® 
мени претерпѣваютъ еще недостаточно изслѣдованное измѣне 
которое въ свою очередь побуждаетъ крахмалъ превратиться 
сахаръ. А это именно и было въ виду. Превращеніе соверши® 
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и, кромѣ того, образовавшійся сахаръ идетъ иа обра- 
веществъ, такъ что въ солодѣ замѣчается весьма 
®* аВ,е млвченіе сахара. Но если солодъ вастоать водою и на- 
***° е \о весь запасъ остальнаго крахмала въ короткое время пе- 
ір* ІЬ ' въ сахаръ (и дек-'трвнъ). Изъ этого нетолько видна необходи- 
I ^ СІ (0 дода, во вытекаетъ правило, что, желая по возможности 
* С Гать потери и обезпечить въ тоже время благопріятныя усло¬ 
вія образованія сахара, надобно продолжить нроростаніетоль- 
ІІЙ о извѣстнаго пункта, опредѣляемаго опытомъ. Когда пунктъ 
19 ' будегь достигнутъ, тогда прерываютъ процессъ рощенія, 
,г0 „роисходитъ или сушепьемъ на воздухѣ пли въ искус- 
-лжвяой теплотѣ. Этимъ задерживаютъ на произвольное время 
иеесъ хиа ическаіо преобразованія, а потомъ вновь начинаютъ 
,р> ^взывая ему повый путь. Стадо быть, соложенье имѣетъ 
только цѣлью подготовить процессъ гахарообразованія, необходи¬ 
мое дли швовар&ія. Если обработывать нерощенный ячмень го¬ 
рнею ьодой, то крахмалу перейдетъ не въ сахаръ, а въ клейс¬ 
теръ, и тогда уже, подъ вліяніемъ разлагающихся азотистыхъ ве¬ 
ществъ, претерпѣваетъ дальнѣйшее преобразованіе, вообще от¬ 
личное отъ предпояоженйаго; именно, образуются молочная и сли¬ 
зистая кислоты, вещества, которыхъ стараются избѣжать при пи¬ 
вовареніи. Поэтому, все вниманіе пивовара должно быть обращено 
иа то, чтобы не только соложенье, но и всѣ слѣдующія операціи 
вести по предначертанному пути ц какъ можно меньше подвергать 
крахмалъ мелочно-кислому или слизисто-кислому отложенью. 

Сушенье солода. Какъ только ячмень претерпитъ отъ соложенья 
маемыя химическія измѣненія, что опытный пивоваръ легко уз¬ 
наетъ по извѣстнымъ внѣшнимъ признакамъ, тогда зародышевая 
низнь прекращается настаиваньемъ водой. Доселѣ первыя опера¬ 
цій пивоваренія имѣли полное сходство съ тѣми процессами, но- 
гс рые сопровождаютъ развитіе растенія изъ сѣмени; но съ сушень- 
«чъ солода начинается новый рядъ процессовъ, при которыхъ 
йВДочаетсв органическая жизнь. Они состоятъ въ дальнѣйшемъ 
^образованіи вышесказанныхъ продуктовъ превращенія. Солодъ, 
Швырокъ состояніи называемый зеленымъ, сушитсн или прос- 
»■*> Разсыпаньемъ на Еоздухѣ или высокою температурой. Пер¬ 
чен* ^ етъ почти неизмѣненнымъ зеленымъ солодомъ, онъ иепро- 
Д т 0 потому долженъ скоро быть израсходованъ. Впрочемъ, онъ 
вне Ь з» Тиый насто ® и употребляется только для обыкновеннаго 
«Ще* ® а Р еньеигь солода достигаютъ, кромѣ вышесказанной цѣди, 
“ н °го другихъ, имѣющихъ вліяніе на свойство пива. Вопер- 
®а за’ 8 ^ сь бываетъ перемѣна цвѣта въ солодѣ, и оттѣнки Есег- 
і 0 ^ятъ отъ степени жара. Такъ какъ для полученія хороша- 
Тц Р°йукта падобно начинать сушенье съ незначительной тепло- 
1 0 почти всѣ частицы солода претерпѣваютъ дальнѣйшія важ- 
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ныя измѣненія. Клѣтчатка сморщивается и теряетъ способ 
разбухать отъ воды, отчего легче осаждается изъ затора- ^ 
малъ становится способнѣе къ полнѣйшему превращенію ’ в 5^ 
харь, сахаръ бурѣетъ и переходитъ въ такъ называемый * 
мель, возвышающій цвѣтъ, и наконецъ образуется извѣстное 
личество жареныхъ продуктовъ, которые потомъ безъ измѣне*^ 
переходятъ въ пиво, а также различныя пригорѣлыя веществ 
которыя придаютъ пиву ароматно-горькій вкусъ. ІІредставя сеВ» 
что степень этихъ измѣненій совершенно зависитъ отъ продощ. 
тельности нагрѣванья и температуры, мы увидимъ, что дѣйств* 
тельно процессъ жаренья составляетъ важное вспомогательное 
средство подучить хорошее пиво, и что имъ обусловливается чр». 
вычайное разнообразіе сортовъ пива. 

Затиранье. Что подготовлено соложеньемъ и жареньемъ, то окан¬ 
чивается, если размельченный матеріалъ привесть въ прикоснове¬ 
ніе съ водою и оставить па извѣстное время въ опредѣленной те*- 
пературѣ. Находящіяся еще азотистыя частицы, разлагаясь, на- 
чинаютъ опять дѣйствовать яа крахмалъ и быстро превращаютъ 
его въ декстринъ и паконецъ въ крахмальный сахаръ. Это лучше 
всего происходитъ при СО—70° Ц. Подученный такимъ образокъ 
солодовый настой, заторъ , есть главнымъ образомъ растворъ са¬ 
хара, камеди, декстрина, бѣлка и другихъ азотистыхъ частицъ, 
продуктовъ жаренья и пригорѣлыхъ веществъ разнаго рода. За¬ 
торъ имѣетъ сладкій, большею частію приторный вкусъ и мутвьй 
сначала видъ; цвѣтъ его, смотря по роду употребленнаго солода, 
бываетъ различенъ: отъ свѣтло-желтаго до темно-біраго. Чтобы 
превратить заторъ въ ппво, надобно подвергнуть его послѣдней! 
процессу, броженію, который, подобно всѣмъ цредъидущимъ, вчи¬ 
няется опять азотистыми веществами ячмепя. Растворимый въ чи¬ 
стомъ состояніи въ водѣ, сахаръ не претерпѣваетъ никакого изнѣ- 
ненія, но какъ только прибавятъ къ нему нѣкоторыя органичен 
кія азотистыя вещества, начинается вззимнодѣйствіе между 
ведущее къ тому, что послѣднія постепенно разлагаются и конеч¬ 
нымъ продуктомъ своего разложенія даютъ аммоніакъ, между 
какъ сахаръ, смотря по природѣ нримѣсн. переходитъ въ полоч¬ 
ную, маслвную кислоту и т. д., или разлагается на алкоголь 
углекислоту. Если солодъ приготовленъ тщательно и операціи 
репья и затиранья ведены хорошо, то наступаетъ спиртное бр 
женіе теперь или при высшей степени послѣдняго процесса- 
Долгомъ стояньи, броженье наступаетъ само собою въ заторѣ. е 
только температура не была слишкомъ пизва. Мы знаемъ, чТ ° ^ 
мѣрѣ разложенія сахара на алкоголь и углекислоту, въ 8 д». 
образуется на счетъ растворимыхъ бѣлковыхъ тѣлъ особенно® „ 
ганическое строеніе, извѣстное намъ подъ именемъ дроЖ* 
Дрожжи—микроскопически малый грибъ, который имѣетъ отД а 
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ство съ тѣми растеніями, которыя еъ обыкновенной жизни 
(ое й®* грибами. Подъ микроскопомъ опъ представляется скоп- 
і>* 8ВВаІ0 маленькихъ пузырьковъ, которые то изолированы, то со- 
вг видѣ жемчужной нитки. Стѣнки этихъ пузырьковъ 
** и чисты какъ стекло; внутри ихъ замѣчается зервыш- 
в ^Такія дрожжевыя клѣточки, какъ ихъ называютъ, постепенно 
йИВ аются извнутри наружу, дѣлятся и ведутъ къ образованію 
^хъ клѣточекъ. Субстанція ихъ двойственной природы; оболоч- 
безъ азотиста и по своему составу подобна клѣтчаткѣ, содержи- 
и папротивъ того есть азотистая жидкость. Какъ же возни- 
* ъ эхи организмы внутри затора? Составляетъ ли ихъ образо- 
мяіе причину или слѣдствіе брожеаія? 

Броіенье. Наука доказала, что нѣтъ такъ называемаго само¬ 
произвольнаго рожденія (^епегаію еропбапеа); теперь извѣстно, 
что каждое органическое тѣло, на какой бы низкой степени оно не 
осело, всегда требуетъ для своего возникновенія зародышъ, изъ 
китораго оно развивается. Въ свѣжеприготовленномъ пивномъ за¬ 
торѣ пельзя допустить существованія зародышей органическихъ 
{}щмтьъ; если же послѣднія и развиваются тамъ, то ихъ зародыши 
должны поступить извнѣ. Такъ п бываетъ на самомъ дѣлѣ. Всюду 
и непрестанно плаваютъ въ атмосферѣ миріады зародышей всякаго 
рода,о присутствіи коихъ, разумѣется, пи одно изъ нашихъ чувствъ 
ве дает ъ намъ извѣстія. Но Фактъ нодтвержденъ самыми точными 
опытами. Поэтому нельзя удивляться, если жидкость, въ коей раз¬ 
лада операціи убили всякую органическую жизнь, становится 
безъ нашего содѣйствія мѣстомъ кипучей, вновь пробудившейся 
жизни. Для своего развитія зародыши находятъ здѣсь плодородную 
почву. Азотистыя соединенія даютъ матеріалъ для содержимаго 
ыѣточевъ, а безъ азотистый вещества—для образованія оболочекъ. 

этимъ не объясняется самое броженье; ибо если изъ сахара 
«'Разуется клѣтчатка, то первый, имѣя одинаковый составъ со вто- 
долженъ разлагаться. Поводомъ къ тому можетъ служить 
им жязпь самихъ дрожжевыхъ клѣточекъ. Дѣйствительно, мы 
данувдецы имѣть такое воззрѣніе, хотя какъ остается неразрѣ- 
вбо 0Ю 8ага И В0 ®- Содержимое клѣточекъ разлагается, это Фактъ; 
Лы Г? Долгаго броженья отъ дрожжей остаются тол* ко кожи- 


обраа . ѵ іШ0 этому, въ сказанномъ разложеніи видятъ причину 
0Вй пія алкоголя, доказывая различными Фактами то положе¬ 
но ори благопріятныхъ обстоятельствахъ извѣстныя органи- 
нп е д Сое Диненія, разлагаясь, передаютъ возникающее молекуляр- 
«Х Ъ 8Я!ен іе другимъ сложнымъ тѣламъ и могутъ предрасполагать 
отъ п Хиаівческ ому измѣненію, которое совершается независимо 
йа «сж? Ваго - ^ акъ бы не было недостаточно это объясненіе, од- 
рй8 вИъ 0Но даетъ намъ возможность представить себѣ, какимъ об- 
оахаръ, не воспринимая и не выдѣляя ничего, можетъ подъ 



вліяніемъ дрожжей раздіжиться на углекислоту и алкоголь 
рые вмѣстѣ заключаютъ въ себѣ всѣ составныя части г * 01 
Е<‘ли предоставить броженіе самому себѣ, то при достаточ *^ 11 
количествѣ азотистыхъ веществъ образованіе дрожжей буц еі ^ Н °* 
должаться до тѣхъ поръ, пока въ жидкости останегся нсраз^/і 1 
шійся еще сахаръ. Съ другой стороны, чистый сахарный **- ** 6 


будучи смѣшанъ съ развитыми дрожжами, до тѣхъ поръ бу / 1 
превращать въ алкоголь и углекислоту, пока въ дрож®е В й 
пузырѣкахъ находится азотистое вещрсТво, могущее разнаго/ 
Изъ этого вытекаетъ, что взаимное отношеніе обоихъ процессов 
по стольку существуетъ, по скольку необходимъ сахаръ дд а „ 5 “ 
зованія дрожжей, а развитыя дрожжи для образованія алкоголе В ( 
ни въ какомъ случаѣ сахарное броженіе не будетъ причипою оц. 
разованія дрожжей , пли наоборотъ. Конечно, можно представ 
дять себѣ, что въ жидкости, содержащей азотистыя соединеша в 
сахаръ, могутъ возникнуть дрожжевыя клѣточки безъ разложена 
при этомъ сахара, п, быть можетъ, такъ и было-бъ въ природа 
если-бъ сами дрожжи не имѣли столь кратковременнаго существа 
ванія и не разлагались вскорѣ послѣ сворго образованія, давоа 
тѣмъ поводъ 'къ собственному броженію Въ тоже время видна 
что въ бродящемъ, изобилующемъ азотистыми соединеніями, сахар¬ 
номъ растворѣ можетъ, по окончаніи броженія, скопиться значи 
тельное количество излишнихъ дрожжей, которыя послужатъ ва- 
кваскою для новаго сахарнаго раствора. Стало быть, броженіе в 
образованіе дрожжей независимы другъ отъ друга. Это только оео 
бензый случай, что во время броженія образуется изъ неризло- 
жившагося еще сахара и азотистаго матеріала именно то вещ' 
ство, которое сбоямъ разложеніемъ поддерживаетъ броженье. Этв 
Факты, правильно взвѣшенные, даютъ ключъ къ практически*! 
операціямъ, о коихъ мы будемъ говорить ниже. При изіотов 
деніи пива никоимъ образом^ не входитъ въ разсчетъ разлагать 
все количество наличнаго сахара, почему и прерываютъ броженіе 
до его окончанія. Такъ какъ извѣстно, что образованіе дро®*™ 
и броженіе независимы одно отъ другаго, что первое проД° л " 
жаетсн. пока кромѣ сахара есть еще азотистыя вещества, і® 
будетъ очень возможно, что въ моментъ прекращенія прел®*® 
окажутся всѣ бѣлковыя тѣла израсходованными и выдѣлявшей 08 
въ видѣ дрожжей Тогда, по совершенномъ освѣтленіи, полупи * 8 
пиво, несодержащее азотистыхъ соединеній, но, несмотря наяр 
сутствіе сахара, неспособное къ дальнѣйшему броженію. * 
такой продуктъ будетъ стоекъ, однакожъ не это имѣется въ ^ 
ду; отъ хорошаго пива мы требуемъ, чтобы, кромѣ алкоголя 
растворенныхъ твердыхъ частицъ, оно содержало еще углекисл ^ 
которая придаетъ ему освѣжающее и охлаждающее дѣйствіе, о 
цѣнимое нами въ немъ. Но развивающаяся при броженіи У 
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улетучивается большею частію, и потому необходимо оза- 
0 ТРМЪ , чтобы въ готовомъ напиткѣ сохранился источ- 
® оТВТ сказаннаго газа. На этомъ основаніи необходимо извѣстное 
ВИК чсство азотистыхъ соединеній; онѣ служатъ матеріаломъ для 
* 9Л ®о образованія дрожжей и даютъ возможность къ медленному 
2лѣДУі° шем У б Р оженіК) - 

Хміль. Всѣ доселѣ описанныя нзмѣпепія солодъ можетъ пре¬ 
дать, безъ всякой посторонней примѣси. Но, какъ уже вышр 
былс сказано, мы получили бы въ этомъ случаѣ напитокъ, не об¬ 
ладавшій нп стойкостью, пи пріятнымъ ароматическимъ вкусомъ 
циі.«ь Эти качества придаетъ голодовому пастою хмѣль и дѣлаетъ 
до пивомъ. Употребляются только женскіе цвѣтки. Они состоятъ 
изъ множества лежащихъ одинъ на другомъ листковъ, имѣютъ въ 
высушенномъ состояніи желтоватобурый цвѣтъ и покрыты жел¬ 
алъ иорошиомъ, имѣющимъ сходство съ плауппымъ сѣменемъ. 
Запахъ пріятный пряный. Своимъ дѣйствіемъ хмѣль обязанъ двувіъ 
еоітавпымъ частямъ: эѳирному маслу и горькому началу; оба эти 
вещества содержатся въ желтой пыли Кромѣ того, въ хмѣлѣ на¬ 
ходится еще смола, вѣроятно, образовавшаяся изъ масла и не 
имѣющая особеннаго вліянія. Сто вѣсовыхъ частей хмѣля даютъ 
около 20 вѣсовыхъ частей хмѣлевой пыли и 80 вѣсовыхъ частей 
енотовъ. Внммеръ доказалъ, что послѣдніе не содержатъ масла, 
а только горькое начало, смолу, .танинъ и камедь. Если поэтому 
листики менѣе дѣйствительны, нежели пыль, то все же они дѣй¬ 
ствительны 

Есть два средства сохранять хмѣль. Одно—набиванье въ мѣш¬ 
ки, сжиманіе гидравлическимъ прессомъ и упаковыванье. Другое 
состоитъ въ сѣрнистой кислотѣ, которая отнимаетъ у свѣжаго 
хнѣля большую часть воды, проникаетъ его составныя части и 
вступаетъ гъ пими въ соединенія, которыя менѣе подвержены раз¬ 
ложенію. Средство вѣрно, но въ сожалѣнію злоупотребдяется, ибо 
сѣрнистая кислота имѣетъ еще свойство придавать свѣжій видъ 
Канолу, испорченному хмѣлю. Такому хмѣлю придаютъ и прочія, 
недостающія ему, свойства. Липкость производится спрысниваньемъ 
клеевою водой; вмѣсто пропавшей пыли посыпаютъ плауннымъ по¬ 
рошкомъ, а роковый запахъ, отчасти уже уничтоженный сѣрни- 
у Т ою кислотой, маскируется примѣшиваньемъ свѣжаго хмѣля. 
Давать присутствіе сѣрнистой кислоты почти нѣтъ средствъ, 
послѣ теоретическаго изложенія будетъ нетрудно обозрѣть прак- 
Иок ПВВ0Еа Р ен > в - Мы по порядку разсмотримъ операціи, которыя 
но Раздѣлить на четыре главныхъ отдѣла, 
р ° Ло ® е нье. Прежде всего надобно хорошо размочить ячмень. 

внчиванье предпринимается большею частію въ цистернахъ, 
^ложенвыхъ песчаникомъ и снабженныхъ на днѣ сточною труб- 
’ которая закрывается сѣткой. Цистерну наполняютъ до поло- 
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вины водою и сыплютъ столько ячменя, что вода стоитъ п 
нимъ на нѣсколько дюймовъ. Въ первое время часто размѣщц^ 1 
ютъ; зерна опускаются на дно и только легкія плаваютъ свеп* 8 * 
ихъ вынимаютъ, какъ негодныя для рощенія. Вода извлекаетъ иа’ 
ячменя экстрактивныя вещества и потому становится слегка кисл* 
ватою и вонючею; на этомъ основаніи ее мѣняютъ нѣсколько раз*" 
зимою чрезъ сутки, а дѣтомъ чрезъ 12 часовъ. Ячмень постененво 
напитывается водою, становится мягкимъ и увеличивается въ объемѣ 
почти на четверть. Чрезъ В —4 дня ячмень готовъ для рощенія. 8то 
узнается потому, что зерна не кодятъ болѣе концами, легко выхо¬ 
дятъ изъ оболочки, дѣлаютъ на деревѣ мѣлообразную черту и не 
ломаются при раскусываньи. Чтобы избѣжать потери полезнаго ве¬ 
щества, мочатъ въ пастоящее время ячмень только въ теченіе 4—8 
часовъ, выбираютъ негодныя зерна, спускаютъ водуп, часто перево¬ 
рачивая, спрыскиваютъ изъ насоса до тѣхъ поръ, пока не достигнутъ 
желаемой мягкости. Размоченный солодъ поступаетъ въ солодовню съ 
возможно ровною температурой (10—12" Р.). Въ новыхъ пивовар¬ 


няхъ полъ солодовни выложенъ хорошо смазанными плитами из¬ 
вестняка и нѣсколько покатъ къ одной сторонѣ, гдѣ находится яма. 
Здѣсь его чистятъ и моютъ; подъ проростающими кучами не долшва 
застаиваться вода, ибо въ противномъ случаѣ весь ходъ проростанія 
будетъ нарушенъ. Когда свѣжія разбухшія зерна пролежатъ из¬ 
вѣстное время цъ умѣренно толстыхъ слояхъ, то, вслѣдствіе хими¬ 
ческаго процесса разложенія, сопровождающаго проростапіе, раз¬ 
вивается теплота. Эта теплота въ свою очередь благопріятствуетъ 
проростанію и должна, поэтому, тщательно регулироваться. Тамъ, 
гдѣ ячмень соприкасается съ каменпымп плитами, а также въ 
верхнихъ слояхъ, гдѣ происходитъ непрерывная перемѣна воз¬ 
духа, температура конечно не можетъ быть такъ высока, какъ въ 
срединѣ кучи; слѣдовательно', необходимая ровность температуры 
можетъ быть достигнута только переворачиваньемъ кучъ. Въ Бава¬ 
ріи поступаютъ такъ: на чистомъ полу солодовни ссыпаютъ ячмень 
длинными рядами въ 4—5 дюймовъ вышины, нѣсколько возвы¬ 
шенными у краевъ. Ихъ переворачиваютъ чрезъ каждые шесть 
часовъ. Это производится плоскою, легкою лопатой; работникъ 
захватываетъ верхнюю половппу кучи и ссыпаетъ въ промежутокъ 


между рядами; потомъ поднимаетъ нижнюю половину и кладе* *> 
-на положенную уже верхнюю. Такимъ образомъ, болѣе теплая се¬ 
редина попадаетъ частію на камень, частію на верхъ, а зерна, ае ' 
жавшія прежде вверху и внизу, попадаютъ въ середину. Затѣмъ, 

рядъ тщательно перемѣшивается и края его приподнимаются- Чрезъ 

36—40 часовъ зерна начинаютъ проростать, т. е., пускать корешку 
Переворачиванье продолжается до тѣхъ поръ, пока корешки не р*® 
дѣлятся на двое иди на трое; теперь возвышаютъ температуру ^ 
17—20" Р., дѣлая кучи выше (9—12 дюймовъ) и поступая впР° 
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аКЪ выше сказано. Отъ возвышенія температуры солодъ на- 
че* 1 ’ потѣть; испаряющаяся изъ пижнихъ слоевъ вода осаж- 
ч и ®® яа верхнихъ и поддерживаетъ ихъ во влажномъ состояніи, 
ю* этомъ баварскій пивоваръ видитъ существенное условіе для 
гшѵчен* 8 т 00881,0 Х0 Р 0Ш0 освѣтляющагося пива. Ряды перевора- 
В ваи> тгЯ еше н,Ьсколько Р азъ і отчего солодъ потѣетъ многократно 
4 достигаетъ той степени развитія, при которой онъ годенъ для 
"яснѣйшей обработки. Чѣмъ больше времени пошло на соложеніе, 
тмгь лучше будетъ препаратъ. Цвѣтъ зерна почти не измѣняется, 
постовъ развивается равномѣрно, остается свѣжимъ и склоннымъ 
{«Гискривленію. При хорошо веденномъ процессѣ распространяется 
пріятный, освѣжающій запахъ, который считается вѣрнымъ призна¬ 
ковъ правильно производившагося соложенія. Проростаніе окончено, 
когда корешки станутъ въ I 1 /*— Ѵ/ 3 раза длиннѣе самаго зерна. Ли¬ 
сточки тогда бываютъ на столько развиты въ оболочкѣ, чго равняются 
половинѣ зерна. Кромѣ того, хорошо пророщенный солодъ похожъ 
вв войлокъ, имѣетъ сладкій вкусъ, не мучнистъ, а ростки его 
гильно перепутаны. Какъ только обнаружатся эти признаки (при 
вышесказанномъ способѣ чрезъ 7 — 10 дней, смотря по времени 
года), приступаютъ къ сушенью, а потомъ поджариванью. Зеленый 
солодъ переносится изъ солодовни на сухое, доступное воздуху, 
иѣсто и тамъ разсыпается. Перемѣна воздуха происходитъ чрезъ 
отверстія у самаго пола и, при 3 — 4 разовомъ перемѣшиваньи 
каждый день, медленно высушиваетъ солодъ. Однакожъ только въ 
сухое и теплое время года удается получить такимъ образомъ хо¬ 
рошій солодъ. Обыкновенно же употребляютъ искусственную те¬ 
плоту. Сушеніе солода на сушильнѣ есть послѣдняя и самая важ¬ 
ная операція при солодовомъ производствѣ, ибо лучшимъ образомъ 
приготовленный солодъ можно, прп сушеніи, испортить. Діастазъ, 
по своей чувствительности къ жару, можетъ совсѣмъ уничтожиться 
при 30° Р., поэтому п должно наблюдать, чтобы сушеніе солода 
производилось при температурѣ ниже сказанной, и чтобы солодъ 
н- 1 терпѣлъ ни малѣйшаго измѣненія въ своихъ качествахъ. Для 
пополненія этихъ условій, нужно: во 1-хъ, чтобы сушильня была 
п Рзвпльпо устроена, и во 2 хь, чтобы самое сушеніе производи¬ 
лось также правильно. 

Хорошо устроенная сушильня должна имѣть слѣдующія свойства: 

Чтобы температура никогда не была выше 43 е . 
ш Чтобы перемѣна воздуха (вентиляцій)" была безпрерывная, для 
ег ° необходима сильная тяга подъ сушміьнею. 
ч(Чтобы дымъ не прикасался кь солоду, 
евп ^ то ^ ы солодъ въ кратчайшее время сушился безъ измѣненія 
^ ихъ свойствъ и наружнаго вида. Сушеніе сырыхъ веществъ про - 
чрезъ испареніе изъ нихъ водянистыхъ частей, и чѣмъ 
1>ѣе эти части могутъ отдѣлиться, тѣмъ скорѣе сырыя тѣла 
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сохнетъ; эго можно замѣтить при сушеніи гыраго сѣна и по 
которое при вѣтренной погодѣ гораздо скорѣе сохнетъ, чѣмъ ’ 
тихое и жаркое время; изъ этого ясно видно, что не только * а 
но и перемѣна воздуха главнѣйшимъ образомъ дѣйствуютъ при^' 
шеніи сырыхъ веществъ; поэтому ошибочно будетъ устройство 
шильни, дающей только сильный шаръ. Для сушенія другихъ 
щпсгвъ, не измѣняющихся отъ лишняго шара, не слѣдуетъ дѣда^ 
сушильни инаго устройства; но прп сушеніи солода— иное д$ До 
Здѣсь главное, чтобы онъ сохнулъ скоро, однакожъ безъ измѣнены 
своихъ качествъ. Температура въсушпльнѣ не можетъ быть выш^ 
45° Р., если тяга (вентиляція) сильна; напротивъ при 5о°, поду¬ 
чимъ свѣтдобурый солодъ; при 61)—65° Р. темно-бурый, а при 
70-—80° солодъ пзжарптся и сдѣлается похожимъ на жженый са¬ 
харъ. Этотъ послѣдній жаръ производится только въ такой су¬ 
шильнѣ, вт которой огонь и дымъ имѣютъ соприкосновеніе къ со¬ 
лоду, п вентпдяціи иди совсѣмъ нѣтъ, иди очень мало. Согрѣваніе 
воздуха въ сушильнѣ по настоящимъ правиламъ производится по¬ 
средствомъ каналогъ, чрезъ которые переходятъ огонь вмѣстѣ съ 
дымомъ, и, отдавши тамъ свой теплородъ, переходятъ далѣе, въ 
дымовую трубу. Канады эти должны быть металлическіе желѣзные 
иди чугунные) потому, что металлъ, какъ хорошій проводникъ те¬ 
плоты, лучше и скорѣе согрѣваетъ воздухъ. Этотъ согрѣтый воз¬ 
духъ служитъ для сушенія солода; но безъ вентиляціи сушеніебылл 
бы неудовлетворительно. Подъ сушильнею совсѣмъ не нужно упо¬ 
треблять искусственную вентиляцію, но самую натуральную; для 
достиженія этого должно сообщить наружный атмосферный воздухъ 
съ воздухомъ подъ сушильнею, наружный воздухъ, по своей тя¬ 
жести, входитъ подъ сушильню и йрогоняетъ находящійся тамъ 
согрѣтый воздухъ, который такимъ образомъ долженъ проходить 
чрезь слой солода, находящагося на рѣшеткахъ сушильни. Когда 
сушильня топится безпрерывно, то и движеніе воздуха будетъ без¬ 
прерывно, и тогда останется только, чтобы испаренія отъ солода, 
смѣшанныя съ горячимъ воздухомъ, проходили безъ задержанія,— 
чего достигаютъ посредствомъ деревянныхъ трубъ, уетроиваемыхь 
въ потолкѣ сушильни. Чѣмъ выше будетъ труба надъ наружи 0 ® 
крышею, тѣмъ сильнѣе будетъ тяга [вентиляція). Еще очень важ¬ 
ный предметъ: чтобы рѣшетки, на которыхъ сушится солодъ, имѣли» 
сколько возможно, болѣе отверсстій для свободнаго прохода воз¬ 
духа. Вслѣдствіе того, самымъ лучшимъ матеріаломъ для рѣй е 
токъ считается проводоіш, но той причинѣ, что половина всей по¬ 
верхности проволочныхъ рѣшетокъ составляетъ пролеты для возду* 8. 
Рѣшетки же изъ листовато желѣза оставляютъ только ІО часть 
сво^й поверхности отверстіямъ для прохода воздуха; а изъ чугун 8 * 
хотя имѣютъ болѣе пролетовъ противъ рѣшетокъ изъ лпстоваг 0 
желѣза, но, по тяжести своей, неудобны; деревянныя также ив® 




воп неудобства: онѣ принимаютъ со временемъ кислоту, вред- 
Ю* 1 Л стВ ,ющую на солодъ. Что же касаетси до топлива сушильни, 
е °' пѵдно 3 « ъ достовѣрностію опредѣлить, сколько нужно дровъ 
*° дысушенія даннаго количества солода, потому, что разныя прв- 
Для требуют большаго или меньшаго расхода на дрова; напр., 
4 ильпя большаго размѣра требуетъ менѣе топлива, пропор- 
нально сеосй величинѣ, противъ сушильни меньшаго раз- 
®° Степень сухости или сырости солода также имѣетъ бодь- 
"ие вліяніе на потребность топлива. Для экономіи можно устроить 
^иильпю при винокуренномъ заводѣ такимъ образомъ, чтобы из¬ 
лишній жаръ отъ паровика проходилъ чрезъ трубы подъ сушильню. 
Не столько должно обращать вниманіе на расходъ топлива, сколько 
на то, чтобы солодъ высохъ безъ малѣйшаго измѣненія своихъ 
качествъ, что составляетъ главную цѣль. Само собой разумѣется, 
что устройство сушильни, гдѣ огонь съ дымомъ имѣютъ непосред¬ 
ственное прикосновеніе къ солоду, истребляетъ менѣе топлива, но 
за то солодъ получается плохой, и, кромѣ того, спиртъ получаетъ 
отъ дыма непріятный запахъ. Слѣдовательно, что мы выиграемъ 
ввономіею топлива, то теряемъ въ качествѣ солода. Фонъ Гейдеръ- 
Боровскій нашелъ средство сберегать топливо при устройствѣ су¬ 
шильни. Упомянутые каналы, проводящіе воздухъ извнѣ подъ су¬ 
шильню, должны быть такъ устроены, что нару жный воздухъ ста¬ 
нетъ согрѣваться на своемъ пути и въ горячемъ состояніи выхо¬ 
дить подъ сушильню. Это очень просто можно устроить; нужно 
только сдѣлать изъ чугуна ту ихъ часть, которая проходитъ чрезъ 
пшу. Итакъ, равномѣрное топленіе сушильни, а также гояиче- 
ство дровъ, можно опредѣлить только опытомъ. Дрова для су¬ 
шильни годятся всякія, разумѣется, твердыя и сухія въ меньшемъ 
количествѣ, мягкія и сырыя—въ большемъ. Обращеніе съ содо¬ 
мъ въ сушильнѣ, т. е., самое сушеніе солода тоже много зна¬ 
читъ, и состоитъ въ томъ, чтобы въ началѣ сушенія не слиш¬ 
комъ было жарко, но, при постепенномъ возвышеніи температуры, 
йе было бы упущено частое размѣшиванье; потому очень полезно, 
и ибы всегда вечеромъ насыпать свѣжій солодъ, на ночь немного 
Юпить, и часто перемѣшивать; во время топки во всякомъ случаѣ 
слѣдуетъ перемѣшивать солодъ каждые полчаса. Продолжитель¬ 
ность процесса сушевія зависитъ отъ того, сколько времени онъ 
ы Лъ провѣтриваемъ, и чѣмъ долѣе онъ лежитъ для провѣтрива¬ 
ли, тѣмъ менѣе требуетъ времени на сушеніе. Обыкновенное су- 
е 3^ е солода на такой сушильнѣ продолжается 12—24 часа. 
Сушильня Майера. До сихъ поръ у насъ въ Россіи сушильни 
«потребляются различныхъ устройствъ, но очень немногія удовде- 
орительны. Лучшая изъ нихъ сушильня г. Майера. Эта сушияь- 
щ Иазаа чена для собственно зерновыхъ хлѣбовъ, хітя г. Майеръ 
Слагаетъ ее также и для сушенія солода, потому что жаръ въ 
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такой сушильнѣ можетъ возвышаться до 60° Р., и хотя г. Май 
того мнѣпін, что солодъ, при концѣ сушки, можетъ перепо Р 1 
эту температуру безъ всякаго вреда, но солодъ при такой 
ратурѣ, какъ сказано выше, принимаетъ темнобурый цвѣтъ г!**' 
стазъ въ немъ совсѣмъ уничтожается; слѣдовательно, такимъ і!?' 
разомъ высушеный солодъ негоденъ не только для винокурен 
но даже и для пивоваренія, потому что при этомъ наибольшій’ 
часть слизистаго сахара сгоритъ, отчего солодъ лишается свое/ 
лучшаго качества. Если же для пива нуженъ солодъ бураго цвѣт/ 
то, по мнѣнію фонъ Гейдеръ-Боровскаго. нужно изжарить его столько* 
сколько потребуется для цвѣта. Въ сушильнѣ г. Майера, весь 
жаръ съ дымомъ должны переходить чрезъ слой* солода, сверхѵ 
внизъ. При этомъ сушильное отдѣленіе всегда наполняется жа¬ 
ромъ, отъ цоего рабочимъ людямъ болѣе или менѣе угарно; если 
же искусственная вентиляція случайно остановится, то мошеті 
случиться еще большее несчастіе. Рѣшетки изъ лпстоваго же- 
лѣза г-нъ Майеръ считаетъ также совершенно удовлетворитель¬ 
ными-, но выше показано, что чѣмъ болѣе въ рѣшеткахъ нахо¬ 
дится отверстій для прохода воздуха, тѣмъ болѣе тяги (вен¬ 
тиляціи), слѣдовательно и сушеніе производится скорѣе и со¬ 
вершеннѣе. По методѣ г-на Майера, на полуаршинномъ ли¬ 
стѣ пробивается 1674 дырочки, что выходитъ на квадратномъ 
аршинѣ желѣзнаго листа 7,056 дырочекъ. Чтобы зерна не про 
валивались, каждая пзъ дырочекъ не можетъ быть больше 2-хъ 
миллиметровъ, равняющихся '/ 22 вершка въ квадратѣ; поэтову 
484 дырочки такой величины составятъ одинъ квадратный верш 
пролета, а слѣдовательно, на одномъ квадратномъ аршинѣ будетъ 
только 14'°/,о, квадр. вершн. пролета; проволочныя же рѣшетки 
представляютъ?, половину всей своей поверхности для нролета, т. е 
на квадратный аршинъ 123 вершка. Пзъ этого очевидно, какой 


матеріалъ лучше для рѣшетокъ солодовни; разумѣется, рѣшетки 
изъ дистоваго желѣза гораздо дешевле, нежели изъ проволоки, по 
послѣднія удовлетворительнѣе и прочнѣе первыхъ, которыя мо¬ 
гутъ служить около а дѣтъ, проволочныя же рѣшетки могутъ 
служить 30 и болѣе лѣтъ безъ починки. На счетъ сушки солода 
Фопъ-Гейдеръ-Боровскій также не одинаковаго мнѣнія съ г. М*® 8 ' 
ромъ, который полагаетъ достаточнымъ перемѣшиваніе солода в) 1 ’ 
сутки 3 раза. Солодъ въ,началѣ сушки сильно потѣетъ отъ соо* 
. ственной- своей сырости, и потому требуетъ почти безпрерывнаго 
и равпомѣрнаго мѣшанія: въ противномъ случаѣ, онъ скоро 
жетъ закиснуть п совершенно испортиться. Наконецъ надобно к* 
мѣтить, что такая сушильня по методѣ г-на Майера, во всяко® 
случаѣ, болѣе иди менѣе не безопасна отъ пожара, и устройств 
вентилятора съ приводомъ и его ходъ требуютъ такого же пая 
тала, на который можно пріобрѣсти рѣшетки изъ проволоки- * 
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ьия совершенно безопасная отъ пожара, описана ниже. Безо- 
^ость ея состоитъ въ тонъ, чю огонь съ дымомъ не имѣютъ 
ваС —лройпиягп сообщенія съ сушильнею, но только одинъ го- 


воздухъ. Въ малыхъ винокуренныхъ заводахъ, гдѣ употреб- 
'яется ежедневно не болѣе 4 — 5 четвертей солода, сушильню 
я лдоо устроить такъ, чтобы она согрѣвалась излишнимъ жаромъ 
пароваго котла, и ее можно помѣстить безъ всякой опасности на 
чердакѣ- Это устройство еще имѣетъ ту выгоду, что, во время 
воскуренія, не требуется особеннаго топленія сушильни, и толь¬ 
ко въ тѣ мѣсяцы, когда останавливается винокуреніе, ее особенно 

отапливаютъ. 

Величина солодовни зависитъ: 1) отъ величины винокуреннаго 
завода, и 2) отъ количества ежедневно потребнаго солода для за¬ 
тора, или, все равно: сколько солода въ извѣстное время должно 
быть приготовлено? Величина солодовни опредѣляется, обыкновен¬ 
но, по силѣ винокуреннаго завода. 

Устройство солодовни. Для лучшаго понятія и вѣрнаго опредѣ¬ 
ленія величины солодовни и сушильни, положимъ, что надо 
устроить солодовню при винокуренномъ заводѣ, ежедневно тре¬ 
бующемъ въ заторъ 48 четвертей картофеля, и такое производ¬ 
ство продолжается 6 мѣсяцевъ; поэтому, ежедневно нужно 72 пуд. 
солода (9 четвертей), а на все время винокуренія, т. е., на 
8640 четв. картофеля, 1620 четв. солода. Только 6 мѣсяцевъ въ 
году удобны для солодоваго производства, потому и должно въ 
это время приготовить вышеозначенное количество солода. Каждая 
четверть-ячменя требуетъ 50 кв. фут. пространства для рощенія, 
во какъ рощеніе солода должно производиться безпрерывно, то 
слѣдуетъ принимать въ разсчетъ не 50 только, а 100 кв. ®ут., 
полагая въ каждую замочку по 40. четвертей ячменя, вслѣдствіе 
чего потребуется 80 31 / и кв. сажени ростияьной плоскости, или, 
что все равно, ростпдьное отдѣленіе должно имѣть сказанпый 
размѣръ. Въ мѣсяцъ можно замочить ячмень 6—7 разъ, слѣдо¬ 
вательно, вышеозначенное количество солода, можпо приготовить 
81 6 мѣсяцевъ. Чанъ для замоченія ячменя должепъ быть такой 
емкости, чтобы можно было вдругъ замочить 40 четвертей; но 
какъ нчыень, во время замочки, обыкновенно разбухаетъ на 20% 
в составитъ не 40, а 50» четвертей, и чанъ, поэтому, долженъ 
имѣть еще лишнихъ 6 вершковъ въ вышину, то вся емкость 
' ава , кромѣ 6 вершковъ (-из лишекъ вышины), будетъ 336 кубич. 
Л т -і почему можно ему дать слѣдующій- размѣръ, въ діаметръ 
ве Р шк.=т англійскихъ дюйм , вышины 36 вершк =36 ан- 
^пск. дюйм. Теперь остается намъ опредѣлить величину сушиль- 

- Она должна имѣть такой размѣръ, чтобы можно на ней еже- 
Вое^! Н0 №с У ,Ші ть около 10 четвертей солода; но какъ солодъ съ 
■"“"ми, въ сыромъ состояніи, занимаетъ болѣе мѣста, то слѣ- 
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дуетъ и сушильню устроить вдвое болѣе, т. е., на 20 четвертое 
Одна четверть солода при 4-хъ дюйм, слоѣ (около 2'Л ве р **■ 


толщины, занимаетъ на сушильнѣ плоскости 21, ІУо 1 квадр. 
слѣдовательно на 20 четвертей солода, сушильня должна соде” 
жать плоскости 428,9020 или 424 квадр. фут. (около 77 Вва 
аршинъ и 226 3 % # вершк.). Во всякомъ случаѣ сушильню лутц 
устроить не много больше, потому что въ поо ройкѣ и топлив* 
бываетъ мало разницы, если размѣръ превышаетъ врдичипу су¬ 
шильни, опредѣленную выше. Въ зимнее время, когда солодовое 
производство прекращается, можно употреблять сушильню для С у 
шенія зерновыхъ хлѣбовъ. Нѣтъ надобности опредѣлять величину 
чердака для провѣтриванія готоваго солода, онъ обыкновенно за¬ 
нимаетъ все свободное мѣсто на чердакѣ солодовни, и чѣмъ болѣе 
мѣсто, тѣмъ тоньше можно насыпать слой, слѣдовательно, тѣлъ 
лучше онъ просохнетъ. Для построенія солодовни должно быть 
■выбрано мѣсто, нз очень далеко отъ винокуреннаго завода, при 
водѣ, и, если можно, на сухомъ, возвышенномъ мѣстѣ, дабы ро- 
стияьное отдѣленіе было на нѣсколько Футовъ выше горизонта 
земли, въ противномъ случаѣ, весенняя вода будетъ препятство¬ 
вать производству въ ростияьномъ отдѣленіи. Нижній этажъ, т. е., 
ростидьное отдѣленіе, необходимо устроить изъ кирпича со сво¬ 
домъ. Это необходимо для равномѣрной и сырой температуры, 
которая потребна для рощенія: стѣны не должны быть меньше 
3-хъ кирпичей, т. е. 18 вершковъ толщиной, вышина отдѣленія 
не болѣе 2 аршинъ 12 верш., т. е. такъ, чтобы человѣкъ могъ 
-свободно ходить; внутренность ростидьни (стѣны и сводъ) должна 
быть оштукатурена и выбѣлена известью; для свѣта должно на¬ 
ходиться достаточное количество оконъ и одна наружная дверь. 
Подъ въ ростияьномъ отдѣленія гяавнѣйше служитъ для рощенія 
солода. Онъ долженъ быть совершенно ровенъ и гладокъ; дѣлает 
ся опъ изъ квадратныхъ кирпичей (въ о—6 вершк.), песчанаго 
камня, или асФадьта (искусственнаго). Всѣ эти матеріалы могутъ 
быть употребляемы на подъ; но кирпичный полъ по дешевизнѣ 
своей выгоднѣе другихъ. Настилка пола производится слѣдуюи» ъ 
образомъ: кирпичъ долженъ быт» правильно сдѣдапъ и хорошо 
обожженъ, онъ настилается одинъ около другаго по ватерпас!» 
въ сыромъ пескѣ; по окончаніи настилки, подъ тщательно обЛЯ' 
вается холодною водою, чтобы кирпичъ плотнѣе сѣлъ въ пескѣ- 
Спустя двое или трое сутокъ, щели заливаются жидкимъ извест 
ковымъ растворомъ. Давши поду хорошенько просохнуть, ^ 
тщательно отшлифовываютъ кирпичемъ, пока онъ сдѣлается с 0 
вершевно гладкимъ. Шлифовать подъ должно не прежде, какъ*® 
вестковый растЕоръ между кирпичами будетъ совершенно су*® 
иначе этотъ растворъ отстанетъ и потомъ никогда уже не окрѣ* 
нетъ. Можно замазывать эти щели англійскимъ цементомъ. ** 
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п отему очень полезно, что цементъ, какъ извѣстно, не 
о связываетъ кирпичи, но не пропусваетъ сырости и обра- 
тояьн ^ ки р ПИЧ аыи одну крѣпкую массу. Если это упущево изъ 
к)' гтЪ чт0 не рѣдко случается, что известковый растворъ, со вре- 
вВ!І ейъ, выбивается изъ щелей и между кирпичами образуются 
"лбленія, въ который при рощевіи набивается солодовое зерно; 

я недосмотрѣ, зерна тамъ остаются, переходятъ непремѣнно въ 
^яіевів и впослѣдствіи заражаютъ свѣженасыпанный солодъ. Послѣ 
г , аг0 рощенія солода, надобно тщательно вымывать полъ въ 
доетильпомъ отдѣленіи, но какъ полъ находится ниже уровня 
дали, то помои не имѣютъ свободнаго стока изъ ростидьнаго 
ощѣленія наружу; поэтому въ одномъ мѣстѣ около наружной 
гтѢек, ниже пола, нужно дѣлать яму (въ кубич. аршинъ вели¬ 
чиною) изъ кирпича, въ которую и будутъ набираться помои и 
вода, и уже изъ нея вычерпываются или выкачиваются простымъ 
деревяннымъ насосомъ. Заливной чанъ, для замочкп ячменя, по¬ 
вѣщается надъ ростпдьнымъ отдѣленіемъ, въ верхнемъ этажѣ, 
для того, чтобы не затрудняться въ выпускѣ воды изъ чана и 
уменьшить работу на выбрасываніе ячменя. Посредствомъ отвер¬ 
стія съ пробкою, сдѣланнаго въ днѣ заливнаго чана, ячмень вы- 
иусвается внизъ въ ростидьное отдѣленіе. Чанъ дѣлается обык¬ 
новенно круглый, деревянный (сосновый, еловый илп дубовый); 
толщина стѣнъ его 2 верш., онъ стягивается 3-мя или 4 мя же¬ 
лѣзными обручами. Каменные и желѣзные чаны имѣютъ свои не- 
уіооства: йервые бываютъ очень дороги и требуютъ очень тща 
тельной работы, а вторые отнимаютъ собственную температуру у 
коды, по свойству желѣза проводить теплоту. Деревянные залив¬ 
ные чапы, для прочности, слѣдуетъ красить снаружи масляной 
красней. Но во избѣжаніе частаго мытья щелокомъ, известью и 
проч., лучше красить и внутренность чановъ; по окрашеніи же, 
накрыть янтарнымъ лакомъ. Это производится слѣдующимъ обра- 
Ииъ: кымывшп д высушивши чанъ, взять горячаго варенаго ко- 
нопляиаго или льнянаго масла (олифы), тщагедьао выкрасить и 
радолжать это до тѣхъ поръ, пока дерево перестанетъ вбирать 
к себя магло. Чтобы дерево лучше напиталось масломъ, послѣ 
® Я8го окрашиванія, въ чанъ ставится металлическая посуда съ 
Шейнымъ спиртом ь. и чань накрывается, по оставляется ма- 
•« отверстіе въ крышкѣ. С&мо собой разумѣется, что при 
ес 1 должно быть осторожнымъ, чтобы масло не загорѣлось; а 
°гов ЭТ ° Сл 1 вдтс я, то чанъ слѣдуетъ плотно закрыть, отъ чего 
бод ь Тот часъ погаснетъ. Коль скоро доски чана не принимаютъ 
об^ Ыа сда и хорошо высохли, то должно загрунтовать бѣлою, 
іі ас ° Еенн °ю малярною краскою, приготовленною изъ варенаго 
ра 3а 11 бѣлилъ, потомъ дать высохнуть, послѣ чего выкрасить 
охряною масляною краскою, опять дать высохнуть, и 
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наконецъ, приступить къ лакированію янтарнымъ лакомъ ц 
лакъ приготовляется слѣдующимъ образомъ: взять на к 11 
фунтъ чистаго Французскаго скипидара по '/ 4 Фунта мелко 
ченнаго янтаря и смѣшать вмѣстѣ; эту смѣсь налить въ б»* 01 
ку, которую держать въ горячей водѣ до тѣхъ поръ, покаа]^ 
совсѣмъ разойдется въ скипидарѣ; дать остыть, послѣ чего т 1 
треблять въ дѣло. Если лакъ очень густъ, то слѣдуетъ прпбав 
скипидару. Крашеніе производится также, какъ обыкновенноюѵі 1 
дяною краскою; но чтобы чанъ ровно и хорошо былъ окрашенъ 
должно поручать эту работу простому работнику, но опытному маляц» 
ибо прочность краски зависитъ отъ хорошо сва ренаго масла и равно, 
мѣрнаго покрыванія лакомъ. Само собою разумѣется, что прочность 
краски на чанахъ зависитъ также отъ рабочихъ, болѣе или кевѣг 
осторожныхъ во время солодоваго производства. Если не соблюдай 
осторожности, ходить въ чанъ въ сапогахъ, подбитыхъ гвоздаии, 
либо при вымѣшиваніи ячменя отбивать краску весломъ и при, 
то краска испортится. Въ днѣ чана сдѣлано два отверстія: одно 
около 2, а другое 6—7 дюймовъ въ діаметрѣ; первое для спуска 
воды изъ чана; послѣднее для выпусканія ячменя въ ростильвое 
отдѣленіе. Въ отверстіе для спуска воды вставляется мѣдная труб 
ка съ краномъ, на которой сверху, внутри чана, прибита мѣдная 
дырчатая сѣтка, чтобы при выпусканіи, зерна не уплывали вшѣ* 
тѣ съ водою. Въ другое отверстіе вставляется мѣдная трубка в 
затыкается деревянною пробкою. Для впусканія въ заливной чанъ 
воды, можно употреблять различные способы; самый простой по¬ 
средствомъ обыкновеннаго, деревяннаго, иди металлическаго насоса 
Верхній этажъ, надъ ростидьнымъ отдѣленіемъ, можпо строки 
деревянный. Тамъ находятся: отдѣленіе для замачиванія ячменя 
съ заливнымъ чаномъ, сѣни, изба для рабочихъ, и отдѣленіе и® 
сухаго солода. Въ пристройкѣ, которую лучше строить кирпичную 
помѣщается сушильня, низъ которой также можетъ служить Д® 
рощенія солода. Въ другой пристройкѣ помѣщаются печь съ ко¬ 
чегарнею. Чтобы чердаку подъ крышею дать больше пространства ДО 
провѣтрпванія солода, надобно бы устроить надъ солодовнею ломанр 
крышу. При такой крышѣ выигрывается вдвое болѣе простряяс? 
для солода противъ обыкновенной крыши; какая отъ сего пр°" 
ходите выгода, объяснено выше. Полъ въ первомъ этажѣ о ™ 
.крышею дѣлается изъ досокъ 2—2'/ г дюймовъ" толщиной, совр 
шенно чистой отдѣлки. Прп сушеніи солода на сушильнѣ, Д ол ®“ 
быть во всякомъ случаѣ осторожнымъ, ибо самаго лучшаго 
чества солодъ можно при недосмотрѣ испортить, напр^сся® в . 
въ сушильнѣ бываетъ выше 45° Р.; если солодъ пе череЯ ^ 
вается, отчего онъ прѣетъ, и скоро принимаетъ кислоту- ® ^ 
ствіе этого должно поступать слѣдующимъ образомъ: солоду 
сыпанный на сушильню изъ чердака чрезъ отверстія, 
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слоемъ толщиною въ 4 дюйма=2‘/ 4 вершкамъ, это дѣлается 
* аТЬ ве черомъ, потомъ затопляется печь сушильни, и огонь въ 
вС ® г ® одерживается всю ночь равномѣрно, чтобы потъ изъ солода 
ве ® выходить постепенно; между тѣмъ солодъ должно перемѣши- 
* С ть но крайней мѣрѣ, въ часъ два раза; если окажется, что со- 
’ уже менѣе потѣетъ,—что обыковенно наступаетъ черезъ 
часовъ,—то огонь въ печкѣ можно увеличить и поддержи¬ 
вать ег0 І> йВПОмѣ І )11ср горѣніе, пока солодъ совершенно высохнетъ, 
* ™уская частаго перемѣшиванія, на что полагается времени 24 
часа. Такимъ образомъ, если солодъ на сушильню насыпанъ ве¬ 
черомъ, то на другой день вечеромъ же онъ бываетъ сухъ; на его 
яѣсто можно насыпать слѣдующій за симъ приготовленный со¬ 
лодъ. Во время сушенія всѣ воздушные каналы и труба въ по¬ 
толкѣ должны быть открытыми, чтобы сильною тягою (вентиля¬ 
ціею) солодъ скорѣе освободился отъ сырости. Когда отъ недо¬ 
смотра печь слишкомъ натоплена и жаръ на сушильнѣ очень уве¬ 
личился, тогда отверстія открываются для впусканія подъ сушиль¬ 
ню холоднаго?воздуха. Впрочемъ принимается ва общее правило, что 
чѣмъ постепеннѣе производится сушеніе солода, тѣмъ менѣе под¬ 
вергается онъ измѣненію въ своихъ качествахъ ; потому не нуж¬ 
но очень усиливать въ печкѣ огня, но довольно, если его поддер¬ 
живать равномѣрно, даже въ маломъ видѣ Во всякомъ случаѣ 
можно быть увѣреннымъ, что солодъ, взятый изъ ростительнаго 
отдѣленія въ сушильню, совершенно высохнетъ въ сутки. Какъ 


скоро солодъ сухъ, то онъ высыпается чрезъ отверстіе въ за¬ 
пасный магазинъ. Отнимать корневые ростки не нужно потому, 
что они въ послѣдствіи, какъ при заторѣ, такъ и въ винномъ бро¬ 
женіи, не оказываютъ вреднаго дѣйствія. При сушеніи большая 
часть ростковъ падаютъ сквозь рѣшетки на полъ подъ сушильню. 


откуда ихъ должно чисто выметать для того, чтобы сухіе корне¬ 
вые ростки не попали на желѣзныя трубы и тамь не загорѣлись 
отъ жару. 

Признаки правильно-приготовленнаго и высушеннаго солода суть 
ВДѣдующіп- цвѣ тъ желто-бѣлый, зерно полное, внутренность бѣ- 
“оя, хрупкая, съ пріятнымъ сладкимъ вкусомъ, но только не са¬ 
харнымъ. Если внутренность зеренъ бура, крѣпка, похожа на 
®а;енщ;й сахаръ, то значитъ, что температура была слишкомъ вы- 
с°ка; такой солодъ всегда имѣетъ мало, или совсѣмъ не имѣетъ 
Мастйза, почему негоденъ для винокуренія. Запахъ хорошаго со- 
к 88 долженъ быть крѣпкій, ароматный, свѣжихъ яблокъ. Призна- 
® Мг хорошаго солода можетъ также служить, если бросить горсть 
Еъ стаканъ съ холодною водою, то онѣ не потонутъ, а бу- 
і* Шавать сверху. Для испытанія, не находится ли въ солодѣ 
Л зерна раздробляются въ мелкій порошокъ и обливаются 
№ей водой, такъ чтобы смѣсь имѣла около 50 е Р.; намочивъ 
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въ этой сиѣси кусокъ лакмусовой бумаги, узнаютъ прпс\ т 
или отсутствіе кислоты, такъ: если цвѣтъ бумаги не измѣн^ 618 ’ 
то солодъ не имѣетъ кислоты, если же бумага окрасится въ Кі)а Иага * 
цвѣтъ, то въ солодѣ есть кислота, и солодъ не годится. Ѵ Снщ 
Химическое измѣненіе, которому подвергаются зерна пр и 
щеніи, извѣстно, именно, растительный клей переходитъ въ 
невые ростки, а крахмалъ превращается частію въ діастазъ, час? 
въ декстринъ и камедь. Если солодъ имѣетъ сахарный вкусъ * 
это значитъ, что, или во время рощенія, или во время суці е ’ т Т(> 
солодъ подвергался слишкомъ высокой температурѣ, превратившее 
всѣ вещества въ солодѣ въ сахаръ. Такой солодъ можетъ слу® Еті 
для пивоваренія, гдѣ требуется только сахаръ. Разница вѣса, при. 
готовленнаго сухаго солода, противъ вѣса ячменя, составляетъ" 
20%, т. е., изъ 100 Фунтовъ ячменя получается 80 Фунтовъ су¬ 
хаго солода, освобожденнаго отъ корневыхъ ростковъ; 8% зт^ 
потери только намъ кажущіеся, отъ того, что ячмень всегда бо¬ 
лѣе или менѣе, отъ лежаніи въ амбарахъ, принимаетъ сырость 
изъ атмоСФерваго #03духа, слѣдовательно, эта потеря (8° 0 ) так¬ 
же бы произошла, еслибъ сырыя зерна ячменя совершенно высу¬ 
шить на сушильнѣ; прочія 12% теряются: при моченіи 2%, лрл 
рощеніи—въ ростидьномъ отдѣленіи 4%, на произведеніе корне¬ 
выхъ ростковъ и пр. 6%. Отъ буквальнаго исполненія слова: тіе 
тота, при солодовомъ производствѣ, зависитъ и наилучшее ка¬ 
чество солода. Поэтому должно строжайше наблюдать, чтобы всѣ 
вещи и орудія послѣ каждаго употребленія хорошо были вычи¬ 
щены, но даже необходимо въ ростптельномъ отдѣленіи очищать 
воздухъ, портящійся при рощеніи ячменя отъ испареній ц раз¬ 
ныхъ газовъ, отъ которыхъ, со временемъ, на стѣнахъ отдѣленій 
появляется плѣсень, всегда вредно-дѣйствующая на солодъ. Чтобы 
этого избѣгнуть, должно въ свободное время отворять окна, дабы 
атмосферный воздухъ имѣлъ свободный доступъ. Кромѣ того, не¬ 
обходимо, чтобы всѣ стѣны, а также и сводъ, по крайней мѣрѣ 
черезъ два мѣсяца, разъ выбѣлить известковымъ растворомъ, кь 
которому прибавляется еще около 1 Фунта хлористой извести* 
также и йодъ въ ростидьномъ отдѣленіи слѣдуетъ часто бѣлить 
этимъ же растворомъ, а по прошествіи нѣсколькихъ часовъ ны- 
мыть горячею водою. Во всякомъ случаѣ, для поддержанія въ р<^ 
тительшгаъ отдѣленіи чистаго воздуха, надобно поставить въ нѣ¬ 
сколькихъ мѣстахъ небольшіе сосуды съ растворомъ хлорат 0 ® 


извести. 

Размолъ солода. Передъ употребленіемъ солода въ заторъ, дол* н ® 
его предварительно размолоть, чтобы вода болѣе дѣйствовали 
его части. Размолъ солода у насъ въ Россіи обыкновенно П Р®51 
водится на водяныхъ, вѣтряныхъ и проч. мельницахъ. ГлавнѢ 
шее вещество въ солодѣ есть діастазъ, тотчасъ измѣняющійся 
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кошъ большомъ нагрѣваніи; вотъ почему солодъ при размолѣ 
ЛЙ сляшо пропускать черезъ камни скоро, отъ этого оиъ согрѣ- 
тсв п дѣлается не только негоднымъ къ употребленію на ви- 
В «іелй. но даже предрасполагается къ кислому броженію. Чтобы 
ѣгяуть этого недостатка, въ Пруссіи съ давняго уже времени 
Потребляются чугунные валы для раздробленія солода. Желѣзо 
«пнъ, какъ хорошіе проводники теплоты, никогда не согрѣ- 
*аютъ чрезмѣрно солодъ. Этотъ способъ имѣетъ еще ту выгоду, 
ото размольный сна рядъ можно помѣстить въ самомъ заводѣ и 
тивеств еГ о въ движеніе посредствомъ какой бы то не было си¬ 


ла, дѣйствующей въ заводѣ, какъ-то: шкивами и веревочпымъ 
приводомъ. Вотъ устройство этого снаряда: валы чугунные, совер¬ 
шенно гладко обточенные и отшлифованные и двигающіеся на 


подшипникахъ одинъ противъ другаго; станокъ; ковшъ; деревян- 
выб дорожчатый катокъ; для равномѣрной передачи солода про- 
валами дѣйствующіе шкивы; два маленькіе шкива для при¬ 
веденія въ дѣйствіе катка. Дѣйствіе этой машипы очевидно, но 
требуется наблюдать, чтобы она была поставлена правильно и 
крѣпко. Валы дѣлаютъ 100 —120 оборотовъ въ минуту, поэтому 
вь сутки можно размолоть солоду 16——20 четвертей. Для выше¬ 
упомянутаго объема солодоваго производства, потребны одинъ со- 
одовщпкъ съ двумя помощниками. Чтобы избѣжать раздавливанія 
„медовыхъ зеренъ, когда рабочіе ходитъ въ сапогахъ въ ростидь- 
вошь отдѣленіи,—что имѣетъ вредное вліяніе на солодъ потому, 
что отъ раздавленныхъ зеренъ происходитъ плѣсень,—непремѣнно 
■Кшшо имѣть для этого В пары войлочныхъ башмаковъ, которые 
• ІИЪ вдуетъ надѣвать вмѣсто сапогъ, какъ при работѣ въ ро¬ 
дительномъ отдѣленіи, такъ и тогда какъ нужно будетъ вымывать 
заливной чанъ. 

Очищеніе солода отъ ростковъ. Солодовые ростки имѣютъ непріят¬ 
ный горькій вкусъ, который они сообщаютъ и пиву: поэтому при- 
ЯТп непремѣнное правило отдѣлять ростки отъ зеренъ солода, 
тов Т0Г0, Р° стки имѣютъ способность притягивать влагу, ко¬ 
рня способствуетъ скорой порчѣ голода На огромныхъ пиво- 
иаш ХЪ ’ ИЛя очищенія солода отъ ростковъ имѣются особенныя 
обіщ ЕНЫ ’ маломъ же «ИДѢ этого достигнуть можно слѣдующимъ 
, 'вадь 4і5іЪ * есяв тольво ' что высушенный солодъ перебросить нѣ- 
вй вн 80 Р азъ лопатами, то ростки отдѣлятся, а котомъ* обыкно- 
Р 0СІ „Ручнымъ отвѣиваніемъ отдѣляютъ зерно отъ ростковъ. 
По с в этъ зеренъ въ нѣкоторыхъ мѣстахъ «отдѣляются тѣмъ, что 
в Мь зас 'гаііляютъ работниковъ ходить, при чемъ подъ слѣды 
и Р ч извг ЗЫВаіотъ Деревянныя дощечки. Отдѣленіе ростковъ должно 
^Раг^ ИТЬСя - неп Ремѣнно тотчасъ послѣ высушиванія. 

®ъ ,, І ) В ° Товле ЕІе браги. Третья операція пивоваренія заключаются 
г °говяеніи браги, т. е., солодоваго настоя, заключающаго 


Кремѣ 
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всѣ растворимыя части солода. Для удобнѣйшаго изъясненія 
операцію раздѣлимъ на слѣдующія работы, а) Измельченіе солп^ 
б) Затираніе, т. е. приготовленіе сусла, в) Вареніе сусла, щ о 8 ' 
лаждепіе сусла. ’ 

Измельченіе солода. Солодъ сохраняется всегда въ зернѣ п,, 
тому что въ такомъ видѣ онъ не такъ скоро портится. Измел 
ченіе солода производится между горизонтальными или вертикали' 
ньши жерновами, либо между чугунными валами. Измельченіе ее', 
дутъ такъ, чтобы величина размолотыхъ частицъ была бы в г 
пять разъ менѣе зерна. Изъ этого видно, что жернова не Должны 
быть сближены, а находиться въ нѣкоторомъ разстояніи. Ес«1 
для измельченія поступаютъ только-что высушенныя зерна, то ихъ 
при этомъ смачиваютъ, дабы не ломалась кожица. Изъ солода 
превращеннаго въ чрезвычайно мелкій порошокъ, получается мут! 
ное сусло, и самый заторъ образуется неправильно, изъ чрезвы¬ 
чайно крупнаго солода получается слабый заторъ. 

Затираніе. Приготовленіе сусла. Цѣль настоящей работы заклю 
чается не только въ томъ, чтобы извлечь изъ солода сахаръ и 
камедь, но чтобы превратить въ нихъ оставшійся въ солодѣ крах¬ 
малъ. Процессъ этотъ легко совершается при помощи діастаза, 
воды и благопріятной температуры. Въ солодѣ находится около 
Ѵаоо части, по вѣсу, діастаза; а какъ 1 часть діастаза превра¬ 
щаетъ 200 част, въ сахаръ, то слѣдовательно въ солодѣ нахо¬ 
дится діастаза болѣе, чѣмъ нужно. Для затиранія нужна кадка съ 
двойнымъ дномъ; нижнее дно бываетъ глухое, а верхнее дырчатое 
Въ пространствѣ между обоими днами помѣщается кранъ. Процессъ 
приготовленія сусла заключается въ слѣдующемъ: въ кадку на- ( 
ливаютъ столько кипятку, чтобы онъ покрылъ вершка на два дыр¬ 
чатое дно; потомъ, непрерывно размѣшивая, всыпаютъ голодъ, в, 
накрывши кадку крышкою, а сверху тряпками, оставляютъ въ по¬ 
коѣ на % часа. Потомъ разбавляютъ массу горячею водою, около 
70 гр. г., непрерывно размѣшивая при этомъ, съ цѣлью привести 
діастазъ въ большее соприкосновеніе съ частицами крахмала- По 
ремѣшанная масса оставляется часа на три въ покоѣ, а потомъ 
выпускается чрезъ кранъ. Вытекающая жидкость бываетъ мут ва > 
ее опять наливаютъ въ чанъ и, если затѣмъ будетъ выходить 
свѣтлая жидкость, то ее собираютъ: это первое сусло. На оствв- 
шійся в'ь кадкѣ осадокъ наливаютъ еще воды й спускаютъ. і а ' 
кимъ образомъ получается второе сусло, которое либо сливай 
вмѣстѣ съ первымъ, либо обработывается особо въ слабое пив 
или квасъ. Во время затиранія происходятъ слѣдующія дѣйствія 
вода растворяетъ камедь и сахаръ, а діастазъ, дѣйствуя на іф® 
малъ, превращаетъ его первоначально въ камедь, а потомъ 
сахаръ. Изъ этого слѣдуетъ, что отъ произвола мастера завис 
получить пиво съ большимъ содержаніемъ камеди или сахара- А 
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при броженіи не превращается въ спиртъ, то такое 
явв* -; е Ѵя густымъ и некрѣпкимъ. Пиво же съ значительнымъ 
в»® 0 ® діенъ сахара дѣлается въ послѣдствіи спиртуознымъ, отъ 
*ашеяія сахара въ алкоголь. 

«Я** с усла. Приготовленное сусло, оставаясь долго па воз- 
* виснетъ, а потому и не можетъ быть товаромъ. Чтобы сдѣ- 
^’сусло болѣе прочнымъ, производятъ его варку. Сусло передъ 
состоитъ изъ раствора сахара, камеди, растворимыхъ со- 
й в азотистыхъ веществъ, съ незначительнымъ количествомъ 
слоты коей бываетъ тѣмъ больше, чѣмъ дольше оставалось не- 
**нымъ сусло. Отъ большаго или меньшаго количества этихъ 
ишествъ зависитъ большій или меньшій относительный вѣсъ сусла. 
Няке помѣщена таблица, показывающая количество твердыхъ ве¬ 
ществъ въ суслѣ, нри извѣстномъ относительномъ вѣсѣ. Цѣль ва¬ 
реніи заключается въ слѣдующемъ: 1) Сдѣлать сусло гуще, т. е., 
выдѣлить воду выпариваніемъ. 2) Выдѣлить бѣлокъ, находящійся 
въ суслѣ, который отъ кипяченія свертывается 3) Сообщить пиву 
горькія и ароматическія вещества, также дубильную кислоту, на¬ 
ходящуюся въ хмѣлѣ. Дубильная кислота осаждаетъ часть азоти¬ 
стыхъ веществъ. При вареніи сусла должно наблюдать, чтобы тем- 
вература быстро достигла до точки кипѣнія Отъ продолжитель¬ 
ней) и медленнаго нагрѣванія, въ суслѣ образуется много уксус¬ 
ной и молочной кислоты. Во время кипѣнія образуется цѣна, ко¬ 
торую снимаютъ; она состоитъ изъ бѣлка и другихъ азотистыхъ 
веществъ. Хмѣль опускается въ сусло за часъ до окончанія ки- 
пѣнія.|Колйчество употребляемаго хмѣля зависитъ отъ крѣпости при¬ 
готовляемаго пива: въ крѣпкое пиво кладутъ хмѣля болѣе, не жели въ 
слабое. На 10 ведръ крѣн каго нива достаточно 2 ®ун. хорошаго хмѣля. 
Послѣ прибавленія хмѣля жидкость кипятятъ, но не сильно. 
Для извлеченія изъ хмѣля ароматическаго м горькаго вещества; но, 


на такую предосторожность, потеря ароматическаго веще¬ 
ства неизбѣжна. Сусло, сваренное съ хмѣлемъ, называется брагою. 

Охлажденіе. Если сваренное сусло оставить спокойно остывать, 
10 оно будетъ содержать значительное количество уксусной и мо¬ 
лочной кислоты. Чтобы предупредить образованіе этихъ кислотъ, 
Чромзводятъ быстрое охлажденіе. На заводахъ охлажденіе произ¬ 
водятъ также тѣмъ, что, разливъ брагу въ плоскіе сосуды, тарелки, 
Ускаютъ но поверхности браги быструю сгрую воздуха съ помо- 
Щио вентилятора. Въ маломъ видѣ этого достигаютъ перемѣще¬ 
нъ браги на ледникъ, или въ другое холодное мѣсто- Брага 


««дается лѣтомъ до 14 е Ц., а зимою до 17°, и потомъ посту- 
ф 81 броженіе. 

ферментація (броженіе) и окончательное приготовленіе пива. 
ѣсныя 1 п Р ев Р атить нѣкоторое количество сахара въ алкоголь, ко- 
Придаетъ ниву крѣпость и производитъ ощущеніе въ орга- 
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низмѣ, называемое «охмѣленіемъ», возбуждаютъ броженіе. Бо п 
ніе производится въ особенныхъ огромныхъ чанахъ, называемы 6 
бродильными Броженіе производится такъ: слпвъ охда®д еВ д 
брагу въ кадку, наливаютъ туда верховыхъ свѣжихъ дрожжей-^ 1 
каждыя 10 ведеръ браги полагается 4 стакана дрожжей. Чрезъ и *? 
колько часовъ въ массѣ оказывается движеніе, а па верху являет 
пѣна, которая, увеличиваясь болѣе и болѣе, скопляется въ огро^ 
ный слой Пѣна эта есть дрожжи; ее собираютъ для дальнѣйшаго 
употребленія. Время броженія нельзя вѣрно опредѣлить. Это з» 


виситъ отъ количества н качества бродящей жидкости, а так*е 
отъ температуры окружающаго воздуха. Вотъ признаки, которыми 
руководствуются, чтобы узнать конецъ броженія: пѣны образует^ 


мало, и зажженная лучина, которую держатъ надъ кадкою. ц & 
гаснетъ. Послѣ этого брагу сливаютъ въ боченки, которые отно 
сятъ въ подвалъ. Здѣсь еще продолжается броженіе, съ выбива 


піемъ пѣны чрезъ втулочное отверстія: когда пѣны начинаетъ по¬ 
казываться мало, то боченокъ доливаютъ и относятъ на ледникъ 
Бъ ледникѣ пиво по охлажденіи либо тотчасъ разливается, либо 
по прошествіи значительнаго времени. Если брагу подвергнуть сла¬ 
бому и непродолжительному броженію, то получаетя сладкое и гу¬ 
стое щпво, въ противномъ случаѣ, жидкое и спиртуозное. 

Черное пиво. Черное пиво есть тотъ сортъ, который употреб 
лается наиболѣе кормилицами и тѣми лицами, которыя нуждайся 
въ питательномъ напиткѣ, не содержащемъ спиртуозныхъ частей 
Сообразно такой цѣли, черное пиво приготовляютъ такъ: на 10 
пудовъ самаго темнаго молотаго солоду, берутъ 6 ведеръ горячей 
воды п дѣлаютъ первое сусло, потомъ изъ остатка и трехъ ве¬ 
деръ горячей воды дѣлаютъ второе сусло, п накоцрцъ третье изъ 
четырехъ ведеръ Всѣ три сусла сливаются вмѣстѣ, и кипятятся 
въ продолженіи 2 часовъ; за полчаса до окончанія кипѣнія при¬ 
бавляется 1 Фунтъ русскаго хмѣля. Въ охлажденную брагу до Н 
гр. приливаютъ 2 стакана дрожжей, и, когда разовьется сильное 
броженіе, сливаютъ въ бочки, которыя на ледянкѣ обкладываютъ 


дьдомъ; отъ этого броженіе почти прекращается; потомъ, давъ пи¬ 
ву отстояться (что ускоряется прибавленіемъ раствора рыбьяго 
клею), тотчасъ разливаютъ въ бутылки. Отъ долгаго сохраненія въ 
бутылкахъ, на днѣ ихъ получается осадокъ. Такпмъ образомъ по¬ 
лучится 400 бутылокъ отличнѣйшаго чернаго пива. 

Бѣлое небо. Бѣлое пиво имѣетъ желтоватый цвѣтъ, совершенно 
прозрачно, игристо, а вкусъ и запахъ имѣетъ спиртуозный. БЬлое 
пиво приготовляется изъ янтарнаго солода. Для полученія Ю в®' 
деръ пива, берутъ четверть солода. Кипяченіе производятъ весьма 
долго, чтобы превратить камедь въ сахаръ, такъ какъ здѣсь не 
требуется густота напитка, а крѣпость, которая происходитъ от ъ 
разложенія сахара на алькоголь (вианый спиртъ) и углекислой* 
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« берут* вдвое болѣе, чѣмъ для чернаго пива, и броженіе- 
* „одное. Изъ боченковъ разливаютъ не ранѣе, какъ чрезъ 
иѣсяца. Чѣмъ дольше такое пиво будетъ сохраняться въ 
’^вахъ, тѣмъ качества его 6} дутъ лучше. 

изъ патоки. Разводятъ 4 Фунта патоки въ 25 штоФах ь 
яиіей воды, прибавляютъ 2 лота ипбнря и нѣсколько лавровыхъ 
Утковъ, и варятъ около четверти часа. Потомъ, остудивъ, нла- 
|Р тъ дрожжей и оставляютъ перебродить; иные кладутъ также 
® я в пряностей. По прекращеніи броженія, даютъ отстояться 
і продолженіе недѣль четырехъ, потомъ сцѣживаютъ и разди- 
[дотъ въ бутылки. 

Дешевое столовое пиво. Взять 3% Фунта сахарной свеклы, 1 ! / 8 с>уп- 
т е моркови, 3 полныя горсти хорошаго хмѣля, ’/ 8 лота можже¬ 
веловыхъ ягодъ и Фунтъ солп. Очистивъ и истеревъ мелко свеклу 
в морковь, перемѣшать ихъ съ 12 штофами воды и, поставивъ на 
„гонь, прибавить остальныя составныя части и кипятить четверть 
дав. Потомъ, охладивъ до 1Ъ иди 18 е Реомюра, прибавить двѣ 
ши три ложки хорошихъ пивныхъ дрожжей. Когда высоко подни¬ 
мающаяся пѣна бродильнаго сусла будетъ собрана два или три 
раза, то пиво готово; его сливаютъ въ бутылки, закупоривают ь 
а ставятъ въ подвалъ. 

Домашнее померанцевое пиво. Взять % Фунта хмѣля и, сваривъ 
ею въ 19 бутылкахъ воды, процѣдить чрезъ салеетку, и потомъ, 
половивъ три Фунта патоки и опять вскипятивъ, перелить въ 
боченокъ, который и поставить въ холодное мѣсто. Между тѣмъ 
приготовить" опару изъ полубутылки дрожжей и пшеничной муки, 
гакъ она приготовляется для пироговъ. Когда смѣсь охладится, а 
опара взойдетъ, вылить послѣднюю въ бочеиокъ и взболтать хоро- 
иеніко; боченокъ закупорить поплотнѣе, продержать часовъ С въ 
млѣ в затѣмъ поставить на три дня въ холодное мѣсто. Послѣ 
•и™ разлить пиво въ бутылки, закупорить и залить смолою. 
Сахарное пиво. Полтора ведра воды вскипять съ двумя Фунтами 
перелить въ деревннную посуду, а когда вода простынетъ 
* Р., прибавить двѣ ложки дрожжей и дать перебродить въ 

ВДломъ мѣстѣ. Когда броженіе окончится, процѣдить чрезъ байку 
раздать въ шампанскія бутылки или въ зельтерскіе кувшины, 
редг тѣмъ, какъ закупоривать ихъ, нужно положить но куску 
кару въ каждую бутылку или въ кувшинъ и, засмоливъ, поста- 
1 ®ѣ погребъ на двѣ недѣли. Пиво тогда будетъ готово къ уно¬ 


съ 


ярное пиво. Три стакана молотаго ржанаго солода смѣшать 
дЛ™ фунта хмѣля, всыпать въ чистый маслобойный мѣ- 
• который повѣсить подъ враномъ самовара, надъ кадочкой, 
“Щей въ себѣ 13 бутылокъ, такъ чтобы конецъ мѣшка не 
Дна кадочки, въ которую положить два стакана черной 
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патоки. Самоваръ долженъ кипѣть безпрерывно, и если воды 
немъ окажется недостаточно, то какъ можно скорѣе, почти не ц^ 1 


рывая операціи, доливать самоваръ кипяткомъ, отнюдь не 
бавляя холодной воды, чтобы не пріостановить кипѣнія. Пѵі 


воду въ мѣшокъ только въ полкрана, и по временамъ помѣшива 
въ мѣшкѣ ложкою. Когда кадочка наполнится, дать жидкости остъ? 
нуть, и, когда она будетъ чуть теплою, положить въ нее полет 
кана дрожжей; когда на верху уже нисколько но останется д ро 1' 
жей, жидкость перелить въ бутылки, закупорить и поставить и* 
погребъ дня на два иди на три. 8 

Картофельное пиво. Для 8 ведеръ этого пива взять 48 Фунтовъ карм, 
«ельной патоки, 14 золотниковъ толченаго кишнеца; % Фунта хом" 
шаго хмѣля и 1 золотникъ рыбьяго клею. Хмѣль положить въ закры¬ 
тую плетенку и поставить ее въ мѣдный котелъ, въ который налито 
отъ 2 до 2 ! / а ведеръ воды. Хмѣль съ водою кипятить часа полтора 
потомъ отваръ слить, а въ котелъ на хмѣль палить такое же ку- 
личество воды и дать ей вскипѣть. Оба отвара вылить въ кадку, 
въ которой находится уже 48 Фунтовъ патоки, и долить все водою, 
чтобы составилось 8 ведеръ; потомъ прибавить 1% Фунта дрож¬ 
жей. Чтобы броженіе совершилось, надобно поставить кадку ві 
температуру отъ 15 до 20 градусовъ по Реомюру, и, когда бро¬ 
женіе кончится, положить въ пиво рыбьяго клею и дать отстоять¬ 
ся; а чтобы придать пиву цвѣтъ, прибавить въ него немного жже¬ 


наго сахара. 

Пиво безъ солода. 1) Штофъ самой лучшей патоки налить че¬ 


тырьмя гарнцами воды, варить до того, пока запахъ патоки со¬ 
вершенно уничтожится. Потомъ положить въ отваръ въ мѣшечкѣ 
хмѣль и варить еще полчаса Когда все простынетъ, прибавить въ 
сусло хорошихъ дрожжей и разлить въ бутылки, не закупоривая 
ихъ, чтобы могли вытекать дрожжи; потомъ закупорить. Въ три 
дня это пиво готово.—2) ПолФунта хмѣля кипятить къ 5 ведрахъ 
воды, въ продолженіе 1‘/ 2 часа. Затѣмъ, подержавъ около 20 ми¬ 
нутъ на умѣренномъ огнѣ растворъ 7 Фунтовъ сахару въ штофѢ 
воды, смѣшать сиропъ этотъ съ отваромъ хмѣля и кипятить еіде 
20 минутъ. Жидкость процѣдить, охладить и заправить дрожка¬ 
ми, какъ обыкновенно, чтобы она хорошенько выбродила. Это пиво 
превосходно сохраняется въ продолженіе 2—3 мѣсяцевъ. По цвѣту 
я вкусу оно совершенно подобно пиву, сваренному изъ солода- 
Портерѣ изъ пива. Взять 20 штофовъ новаго’ пива, 2 фУ 1018 
жженаго сахара, 3 лимона, нарѣзаннаго кусочками, 3 золотни 08 
инбиря, 4 золотника коріандроваго сѣмени и 2 золотника кор*® 1 ' 
истолченныхъ въ порошокъ, 4 золотника рыбьяго клею, Р аСП |’’ 
щгннаго въ полубутылкѣ портера, и ! / 4 Фунта хмѣля, вскипяче 
наго въ небольшомъ количествѣ воды. Сахаръ варить въ чист ^ 
посудѣ, помѣшивая желѣзною ложкою, до тѣхъ поръ, пока о 0 
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8 чернымъ и горькимъ, и вылить его съ бутылкою кипя- 
яы въ широкую кострюлю, безпрестанно помѣшивая. Ли- 
й®* „нбврь, коріандръ и корицу варить съ небольшимъ колпче- 
і®® 1 ” В0ДЫ четверть часа; потомъ, процѣдивъ жидкость, влить 
гТВ яее распушенный горячій влей и примѣшать жженый сахаръ, 
кипятить въ небольшомъ количествѣ воды съ полчаса и, 
— жидкость, прибавить ее къ составу; потомъ налить пиво 


чистый боченокъ, влить весь составъ, смѣшать хорошенько, 
* боченокъ пивомъ и заткнуть пробкою: чрезъ двѣ или три 
*мѣли напитокъ будетъ готовъ. Если нужно тотчасъ употреблять 
я * т0 влить въ него бутылку крѣпкаго пива или портера, отъ 
чего напитокъ получитъ лучшій вкусъ; а если онъ былъ сдѣланъ 
и8Ъ пи ва, которое сварено за два или за три мѣсяца, то приго- 
долеииый портеръ можно употреблять на другой же день. Всего 
лѵчгае сцѣживать пиво чрезъ три или четыре для послѣ того, какъ 
то уходится. 

Пиво изъ гороховыхъ стручковъ. Стручки зеленаго гороха содер- 
ватт, въ себѣ столько сахарнаго вещества, что когда ихъ сварить 
съ водою, то этотъ взваръ даетъ жидкость, похожую на пивное 
сусло. Съ примѣсью шалфея, хмѣля и дрожжей получаетса изъ 
него напитокъ, не уступающій хорошему домашнему пиву. Для 
этого всыпать въ котелъ гороховыхъ, вышелушенныхъ, стручковъ, 
в, наливъ на нихъ воды, такъ чтобы опа покрывала стручки на 
шдюйма, поставить на огонь и варить въ продолженіе трехъ ча¬ 
совъ. Потомъ процѣдить эту жидкость и положить -въ нее шалоея 
в хмѣля. Давъ этой смѣси перебродить, какъ пивному суслу, раз¬ 
лить ее въ бутылки. Если послѣ трехъ-часовой варки, всыпать 
лі котелъ еще такое же количество стручковъ, то новый отваръ 
Даетъ пиво, почтп равняющееся крѣпостію англійскому. 

Апельсинное, померанцевое и лимонное пиво. Сахарнаго песку 
а «унтовъ, виннаго камня 8 лотовъ, сокъ изъ двухъ или трехъ 
лимоновъ, пивныхъ дрожжей 1 или 2 полныя ложки, свѣжихъ 
*еляо-скрошенны\ъ апельсинныхъ или померанцевыхъ корокъ 3 лота 
и воды 2‘/ е ведра. Сахаръ и винный камень распустить въ доста¬ 
ткомъ количествѣ воды, посредствомъ варки, и вылить въ бочку 
С5 > водою, куда примѣшиваютъ тотчасъ же дрожжи и лимонный 
Вымѣшавъ хорошенько жидкость, ставятъ бочку въ такое 
Л® ГТо > гдѣ бы температура^ была около 15 градусовъ по Реом. 
в т 5лка бочки затыкается пробкою, чрезъ которую проходитъ кри- 
бвп Ст ? ВляннаЕ трубка, для выхода углекислоты. На третій день 
Р®®енія жидкости, кладутъ въ бочку разрѣзанныя апельсинныя 
чомеранцовыя корки, и, по прошествіи 4-6 дней, выливаютъ 
Ве жидкость чрезъ вранъ въ бутылки. Бочку при этой переливкѣ 
в ва Д°бно ворочать. Лимонное пиво приготовляется такъ же, какъ 

Пе льсинное, только вмѣсто двухъ лимоновъ берется ихъ четыре, 
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и корка съ нихъ прибавляется въ бочку также на третій д РНь 
женія. Чтобы лимонное пиво не имѣло горькаго вкуса, вапок 6 ' 
смотрѣть, чтобы при выжиманіи сока изъ лимоновъ не вцщ 110 
въ него и зерна. * в 

Пиво кишнецовое. Сахарнаго песку 4—6 Фунтовъ, виннаго вам» 

6 лотовъ, хмѣла 4 лота, крупно столченныхъ кишнецовыхъ 
менъ 6 лот., дрожжей 2 ложки. Сахаръ, винный камень, хмѣа- 
и сѣмена кишнеца развариваютъ % часа въ нѣсколькихъ щ Тй 
фэхъ воды, потомъ процѣживаются чрезъ сито, и остатокъ также 
вымывается водою которой всего употребить 2 ведра. Дрока* 
прибавляются вмѣстѣ съ остальною варью къ боченокъ; потомъ 
все вымѣшиваетсн хорошенько, и броженіе производится, какъ сва- 
зано объ апельсинномъ пивѣ. На третій день броженія, чрезъ 
втулку, привѣшивается въ мѣшечкѣ еще 2—3 лота кишнеца. Дад 
подцвѣченіи пива употребляется жженый саХаръ. 

Пиво вишневое и сливяное. Сахару 4—6 Фунтовъ, кислыхъ вн- 
шень С—8 Фунтовъ, виннаго камня 8 лотовъ, дрожжей 2 ложви. 
Вишни толкутъ въ ступѣ, протираютъ чрезъ рѣшето, и промываютъ 
нѣсколькими штоФами воды. Въ прочемъ поступаютъ такь, каяь 
выше сказано. ІІо прошествіи десяти дней разливаютъ пиво еъ 
бутылки. Такъ же дѣлается и сливяное пиво. 

Пиво инбирное. Взять: сахару 6 Фунтовъ, виннаго камня 8 лот, 
пнбиря 4 лота и дрожжей 2 ложки. Приготовяютъ его, какъ ска¬ 
зано выше, а лимонныя корки прибавляются въ боченокъ на третій 
день броженія 

Пиво столовое хмѣльное. Сахару 6 Фунтовъ, виннаго камня 8 
лотовъ, кишнеца 4 лота, хмѣля '/ 4 фунта и дрожжей 2 ложки. 
Сахаръ, винный камень, кишнецъ и хмѣль варятъ въ водѣ пол¬ 
часа, процѣживаютъ и прибавляютъ 2—4 мѣры молодаго, обыкно¬ 
веннаго пива, а по окончаніи броженія разливаютъ въ бутыли 
или кувшины. Вообще, для приготовленія сахарнаго ппва требуется 
по возможности однообразная температура — около 13 градусовъ 
по Реомюру. Чтобы кувшины и бутылки не лопались, лучше все¬ 
го, наливъ ихъ, не тотчасъ крѣпко затыкать пробками, а уже на 
второй пли на третій день, не взбалтывая бутылокъ, загонять 
пробки въ бутылки, какъ можно крѣпче, и пиво ставить нъ погребъ. 

Предохраненіе пива отъ скисанія. На каждое ведро пива опу¬ 
скаютъ въ бочку по одному свѣжему цѣльному нйцу. По проше- 
-ствіи 14 дней скорлупа отдѣляется и внутренность яицъ держпт гЯ 
только окружающею ихъ пленкою, которая мало-по-маду раство* 
ряется вмѣстѣ съ бѣлкомъ, такъ что, наконецъ, останется одвяѣ 
только желтокъ. Увѣряютъ, что этимъ простымъ средствомъ сохр а 
няется пиво очень долго Англійскіе пивовары поступаютъ тав’Ь 
съ мартовскимъ пивомъ, для предохраненія его отъ описанія. 

Средство для освѣтленія пива. Просвѣтленное пиво имѣетъ ДіР” 
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ярусъ» нездоров» и трудно сохраняется. Для освѣтленія пива 
к кповевн.. употребляютъ рыбій клей, студень изъ телячьихъ 
и дубильную кислоту. Первое средство обходится довольно 
в °* . студень же непремѣнно долженъ быть очень свѣжъ, ибо 
““Противнемъ случаѣ пиво получает!, дурной запахъ; кромѣ того, 
"пметво это недешево и не вездѣ его можно имѣть въ значитель- 
количествѣ. Что касается дубильной кислоты, то отъ нея 


няквыя дрожжи теряютъ отчасти свое свойство возбуждать бро¬ 
женіе, и потому неохотно нокупаются хлѣбопекарными заведеніями 
предлагаемое новое средство не имѣетъ означенныхъ недостат¬ 
ков®. Это наваръ изъ льняныхъ сѣменъ, который приготовляется 
('.гькѵющвмъ образомъ. На 600 частей (по объему) пива берутъ 
1 часть дьнянаго сѣмени и промываютъ его въ холодной водѣ; 
слив® муть, обливаютъ сѣмена 12—14 частями свѣжей воды и 
кянятятъ около часа, пополняя испаряющуюся воду. Густой отсто- 
еьный наваръ сливаютъ съ сѣменъ и употребляютъ на освѣтленіе 
пй ва. Самое освѣтленіе производится слѣдующимъ образомъ. За 
гошчаса до прибавленія хмѣля къ суслу приливаютъ къ нему льня- 
ваго навара, смѣсь тщательно размѣшиваютъ, не переставая кипя¬ 
тить и послѣ того прибавляютъ къ жидкости, въ надлежащемъ 
количествѣ, хмѣль, коего вытяжныя вещества имѣютъ свой¬ 
ства івертывать слизь льнянаго навара. При этомъ посторон¬ 
нія вещества, дѣлающія пиво мутнымъ, садятся мало-по-малу 
вмѣстѣ съ свернувшеюся слизью на дно чана. Освѣтленіе пива по 
этому способу происходит!, весьма быстро. 

Слабому шву придать потерянную крѣпость. На 10 ведеръ пива 
берутъ Фунтъ хорошаго хмѣля и, положивъ въ бочку, затыкаютъ 
втулку. Увѣряютъ, что чрезъ нѣсколько дней пиво это поправится 
я сдѣлается крѣпче. 

Молодому пиву придать вкусъ стараго. Въ молодое пиво, чрезъ 
Е, №у бочки, опустить полную горсть изрѣзанныхъ въ кружечки 
п«мерапцовъ. Отъ этого, чрезъ мѣсяцъ, пиво покажется полуго¬ 
дия® гтарѣе. 

Поправлять пиво, которое пахнетъ бочкой. Завязать въ узелокъ 
орсть толченой пшеницы и повѣсить па ниткѣ въ бочку, или 
спечь хлѣбъ изъ ячменной муки и, горячій, разломивъ на части, 
в *® СИть въ пиво. Повторивъ это раза два пли три, можно попра- 
р и даже совершенно усуранить въ нивѣ бочечный запахъ. 

Ив ^ СТЕ ° поправлять замерзшее пиво. Замерзшее и оттаявшее 
- обыкновенно дѣлается сладковатымъ, худо пахнетъ, п само 
Ве поправляется; «оправляютъ же его слѣдующимъ образомъ. 
№ ^тъ свѣжаго сусла положить горсть стертаго хмѣля и ва- 
боч» №о ПОЛчаса ; потомъ, когда оно остынет ь, выпустить изъ 
СТ0,ИЬК(1 ие пива, сколько его въ ковшѣ, и долить хмѣле- 
с Угломъ. Отъ этого произойдетъ въ бочкѣ новое броженіе, 
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по окончаніи котораго бочка оставляется закупоренною на 
мѣсяцъ. Если пиво отъ этого не поправится, то перелить е ^ 
другую бочку, въ которой повѣсить мѣшечекъ съ поджар. 0 ** 
пшеницею и высушеннымъ хмѣлемъ. Заткнувши втулку, дат» 88016 
духу входить чрезъ нее день или два, а потомъ нлотно закупоп* 08 ' 
Говорятъ, что чрезъ мѣсяцъ пиво отъ этого поправится. ^ 8І1 


ПАРФЮМЕРНОЕ ИСКУССТВО. 

Главнымъ матеріаломъ служатъ растенія, богатыя эеирди» 
маслами. Въ своемъ собственномъ видѣ они мало употребляются* 
но преимущественно служатъ для извлеченія летучаго начала, общ 
новенно посредствомъ дестилляціп съ водою иди парами; таквлі 
образомъ получаются торговыя эѳирныя масла эссенціи), изъ кола 
въ парфюмерномъ искусствѣ считаются важнѣйшими слѣдующія 
Первое мѣсто занимаетъ дорогое и потому часто поддѣлываемое 
розовое масло, и нерѣдко замѣняемое болѣе дешевыми шасдамі 
розоваго гераніума, розоваго дерева, сандальнаго дерева и остъ- 
индскаго нарда. Затѣмъ слѣдуютъ многочисленныя, различныя щ 
запаху, масла померанцевыхъ растеній: масло померанцевыхъ цвѣ¬ 
товъ: менѣе душисто* масло Кегоіі Ві^агайе изъ цвѣтовъ севиль¬ 
скаго померанца; Реііі &гаіп пзъ листьевъ и незрѣлыхъ плодовъ 
различнаго рода померанцевъ; португальское масло изъ сухой кОркв 
зрѣлыхъ померанцевъ; лимонное, бергамотное ы апельсинное масла, 
выжимаемыя пзъ свѣжей корки сказанныхъ плодовъ. Большой кон¬ 
тингентъ доставляетъ обширное семейство губоцвѣтныхъ; сюда 
принадлежатъ: лавендуловое, розмариновое, тминное, перечпоынтное 
и мелиссное масла, патчули, любимый запахъ слабонервныхъ кев 
щинъ, которому подражаютъ камоорой, пригорѣлымъ березовымъ 
масломъ и т. д.; относящееся сюда же вербенное масло, напоив 
нающее занахъ лимона, добывается изъ Аіоуеіа сіігіойога. Вмѣсто 
этого масла часто употребляется оііо оі‘ ѵійѵегі изъ индѣйскаго 
растенія Апйгоро^оп есЬаеапИшб. Затѣмъ идутъ эѳирныя масла 
индѣйскихъ пряностей, коричневое, гвоздичное, мускатное, мускатно¬ 
цвѣтное и. каяпутовое; эѳирное масло миртъ, кнпарпса, привозимое 
изъ Америки сассаФрасное и масло изъ ОаиШіегіа ргосишЬ еп5 > 
имѣютъ ограниченное употребленіе. Изъ этихъ маслъ приготов¬ 
ляется простымъ смѣшеніемъ или перегоптло съ водой или ® вН 
нымъ спиртомъ все безчисленное множество душистыхъ водъ 
эссенцій. Однакожъ, нельзя добыть дестилляціей душистое вешей 
изъ многихъ ароматныхъ растеній, потому ли, что въ нихъяѣ 
настоящаго эѳирнаго масла, а есть нодобное, трудно улетучиваютъ, 
вещество (напр. ваниль), или потому, что эѳирнаго масла 
мало, что оно совершенно растворяется въ перегоночной водѣ> * 
разлагается въ высокой температурѣ. Такіе матеріалы паст® 1 ® 




къ винномъ спиртѣ, жирныхъ растительныхъ маслахъ или 
Іныхъ жирахъ. 

я 1 Спартзыя тинктуры приготовляютъ изъ Фіалковаго корня, пахну- 
мялкой цвѣтовъ акаціи (Асасіа Рагпевіапа), Тонкинскихъ 
^бовъ, ванили, изъ душистыхъ смолъ (рослаго ладана, мирры), 
г перумяпскаго, толутанскаго, меккскаго бальзама и стираксы, 
пропитываютъ запасомъ св&кихъ цвѣтовъ, розъ, померан¬ 
цевъ нарциссовъ, туберозъ, гіацинтовъ, бѣлыхъ лилей, фіядокъ, 
саповыхъ гвоздикъ, резеды, жасмина, геліотропа, козьей жимолости 
н нспапсѣой бузины, разведеніемъ которыхъ заняты въ южной 
франціи тысячи рукъ. Югъ Сѣверной Америки доставляетъ масло 
цвѣтовъ Ма§по1іае "Іаисае (влѵееі-Ьау). Обыкновенно наливаютъ 
свѣжіе цвѣты хорошимъ жирнымъ масломъ, напр., миндальнымъ, 
вровапскимъ, ставитъ на нѣкоторое время въ теплое мѣсто и отжи¬ 
ваютъ; или растапливаютъ въ водяной капели смѣсь очищеннаго 
сала и жира, всыпаютъ цвѣты, поддерживаютъ жидкое состояніе 
сиЬсв» при ч»-м ь часто размѣшиваютъ, потомъ отжимаютъ и до 
тѣхъ поръ прибавляютъ свѣжіе цвѣты, пока жиръ не станетъ 
душистымъ. 

Ргосёв «Гепйеигаёе. Если запахъ цвѣтовъ такъ нѣженъ, 
чм пропадаетъ при самомъ легкомъ нагрѣваніи, какъ напр., у 
геліотропа, фіялки, резеды, туберозы, то прибѣгаютъ во Франціи 
къ ргосёе (ГепДеига^е. Надобно имѣть множество стеклянныхъ 
досокъ, оправленныхъ въ деревянныя рамы въ дюймъ вышиною; 
намазавши стекло съ обѣихъ сторонъ какимъ либо жиромъ, насы¬ 
паютъ ровный слой цнѣтовъ, накрываютъ другою рамой со стек¬ 
ломъ, насыпаютъ цвѣтовъ, и т. д.; нѣсколько такихъ рамъ ста- 
витсн подъ сЬаббіе аих ѵіігеэ па опредѣленное число дней, но 
прошествіи коихъ насыпаютъ новыхъ цвѣтовъ, пока жиръ доста¬ 
точно пропитается эѳирнымъ магломъ. Такіе надушенные жиры 
употребляются или сами по себѣ, какъ основаніе лучшей француз¬ 
ской поымады, или же настаиваются крѣпкимъ виннымъ спиртомъ, 
п даютъ такъ называемые экстракты, главную составную часть 
№оеъ, извѣстныхъ подъ именемъ букетовъ. Для настаиванья бе- 
№”ь 1 Ф. надушеннаго жира и */ а кварты спирта и держатъ пѣ-- 
сколько времени въ умѣренной теплотѣ, или же кладутъ сказан- 
иый ж П ръ въ деревянную бочку, обливаютъ алкоголемъ и пере¬ 
рабатываютъ мутовкой. . 

Животныя вещества. Кромѣ растительныхъ веществъ, употреб- 
яютъ въ парфюмеріи животныя, проницательно пахнущія, отдѣ- 
ВДя: амбру, мускусъ и цибетъ. Запахъ этихъ тѣлъ, отвратп- 
ЭДьпый прн концентрированномъ ихъ состоаніи, становится прі- 
когда разбавятъ сказанныя вещества; изъ нпхъ пригото- 
пютъ спиртныя тинктуры, которыя и прибавляются по немногу 
другимъ запахамъ. 
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Искуствеішыя ароматическія вещества. Въ новѣйшее врем я 
ранія химиковъ дали цѣлый рядъ искусственныхъ аромат ичес** 3 ' 
веществъ, изъ коихъ замѣчательны и болѣе употребительны: ие* 14 
ственное горькоминдальное масло (нитробензолъ, мирбановоё на 
и сложные эѳиры, имѣющіе запахъ свѣжихъ плодовъ и называй!.*® 


Фруктовыми эссенціями. 

Въ разсматриваніи парфюмерныхъ средствъ мы руководствуем 
распространенною въ Англіи книгой сТЬе йги^івів ^епеіч 
гесеірйюок, оГ Непгі Веаэіеу». Мы различаемъ ароматы си 
жащіе для духовъ, отъ косметиковъ, употребляемыхъ" для’ хоій 
тѣла; къ первымъ принадлежатъ душистыя воды, эссенціи, езрп^ 
Ъоидиеіб и ехігніів, душистыя подушечки, нюхательные Флакона 
и курительныя средства; ко вторымъ относятся поммады для кох 


и волосъ, воды красоты, притиранья, пудры и туалетныя мыла. 

Душистыя воды (розовая, бузинная, померанцевая, душистаго 
горошка) приготовляются перегонкой свѣжихъ цвѣтовъ съ водою- 
по другому простѣйшему способу, стираютъ нѣсколько капель эѳир¬ 
наго магла съ жженою магнезіей, прибавляютъ перегнанную воду 
и Фильтруютъ, илп разбавляютъ водою спиртный растворъ арома¬ 
тическаго вещества. Послѣднимъ способомъ приготовляется мускус¬ 
ная, фіялновая и жасминная вода (’/ 2 лота спиртной эссенціи яа 
% кварты воды). Употребительнѣе вода померанцевыхъ цвѣтовъ 
(Еаи <іе ОауіІгё), высылаемая въ огромномъ количествѣ изъюжиоі 
Франціи, и розовая вода (8 капель розоваго масла на 1 кварту 
воды). Любимую въ Англіи земляничную воду приготовляютъ изъ 
4 ф. свѣжихъ ягодъ и 4 квлртъ воды; послѣ 12-часоваго настаи¬ 
ванья перегоняютъ 3 кварты. 

Эссенціи приготовляютъ раствореніемъ эѳирныхъ маглъ въ спир¬ 
тѣ, рѣдки перегонкою сыраго матеріала съ послѣднимъ. 

Экстракты суть спиртныя вытяжки надушенныхъ жировъ. 

Тин^уры приготовляются настаиваньемъ душистаго вещества 
спиртомъ и послѣдующимъ затѣмъ Фильтрованьемъ. Главное условіе 
для достиженія безупречнаго продукта состоитъ въ употребленій 
крѣпкаго, совершенно очищеннаго отъ сивухи, спирта Фраицу зсме 
парфюмеры употребляютъ большею частію винный спиртъ; однакожъ 
нѣкоторыя вещества, каковы: мускусъ, амбра, цибет ь, фіалка, 
тубероза и жасминъ, измѣняютъ отъ коньяка естественный ар° 
матъ и требуютъ хлѣбнаго спирта; картофельный-спиртъ употре - 
бляется только для дешевыхъ смѣсей. 

Простая розовая эссенція: 6 капель розоваго масла, ‘/ 4 кварт® 


виннаго спирта. 

Тройная розовая эссенція; 6 лотовъ розоваго масла, 10 • 


наго спирта. 

Эссенція померанцевыхъ цвѣтовъ, лавендуловая эссенція: % зо*' 
ника масла на 1 / 4 кварты спирта. 
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•а? эссенція, % золотника на 1 кварту виннаго спирта, 
лимонная эссенція, 2 золотника масла на 1 кварту . 

^ спирта. 

'чеьслянияныи и малиновый спиртъ, 3 ф. свѣжихъ ягодъ настаи- 
^ Фунтомъ спирта въ теченіе сутокъ, потомъ перегнать 2 Фунта. 
Экстракты: акаційный. геліотропный, жасминный, лилейный. 
Еловый, туберозовый экстракты, 6 Фунтовъ надлежащей поммады 
10 Ф. спирта. 

*-^уры: росноладанная, перувіянскаго бальзама, толутанскаго 
4 лота вещества, 1 кварта спирта. — Мускусная и ци- 
*/ 4 золотника на 1 кварту спирта. — Амбровая, Ѵ/ ь зо¬ 
на I кварту.—Тонга и ванильная, 4 лота на 1 кварту 
ДлвЬтше духи. Изъ этихъ простыхъ матеріаловъ приготовляютъ 
посредствомъ смѣшенія, за коимъ иногда слѣдуетъ еще дестид- 
дощя, безчисленные сложные духи, называемые водами, спиртами, 
эссенціями, букетами, экстрактами. Вообще спирты, еэргііз, бы¬ 
ваютъ растворами эѳирныхъ маслъ въ спиртѣ, букеты (ЬосприеСе, 
пойе^ау)—сильно пахнущіе духи для платковъ; сложныя воды, 
еанх сотробёеэ, отличаются отъ послѣднихъ большимъ содер¬ 
жаніемъ спирта и тѣмъ еще, что подвергаются перегонкѣ. Коли¬ 
чества употребляемыхъ составныхъ частей совершенно зависитъ 
отъ того дѣйствія, для котораго предназначаются духи. Если они 
дшны напоминать извѣстный запахъ, то выбирается вещество съ 
такимъ запахомъ, а прочія прибавляются въ небольшихъ количе¬ 
ствахъ частію для измѣненія, частію для усиленія главнаго запаха. 
Ловкими смѣсями достигаютъ совершенно новыхъ, пикантныхъ за¬ 
паховъ. или подражаютъ опредѣленному запаху. Въ этомъ случаѣ 
пробами доходятъ до такихъ пропорцій, при которыхъ ни одинъ 
запахъ не преобладаетъ надъ другимъ; здѣсь нельзя соединять эѳир¬ 
ныя масла, обладающія различною степенью летучести, потому что 
иначе отъ улетученія болѣе нѣжнаго масла измѣнится запахъ; такъ 
изъ смѣси розоваго, жасминнаго и патчульнаго масла, изчезнетъ 
( п<“рва запахъ розъ, потомъ жасмина, и останется только запахъ 
Отчуди. Преимущественно надобно соединять согласующіеся запахи, 
®морые, такъ сказать, образуютъ гармонію запаховъ. Нерѣдко сами 
о себѣ прекрасно нахнущія вещества не даютъ, въ смѣси съ дру- 
ии , хорошаго букета (напр., горькоминдальное масло, ваниль и 
осло померанцевыхъ цвѣтовъ), между тѣмъ какъ другія,—напр. 
ионное, вербенное, померанцевое масло, или лимонное, можже- 
п 0Вое и розмариновое масло,—совершенно гармонируютъ другъ 
•ПИ» и даютъ новый оттѣнокъ запаха; настоащій о де-колонь 
еть служить образцемъ правильнаго соединенія. 

экстрактъ: */ 4 ф. тройнаго розоваго спирта, 1 Ф. анбро- 
Типкуры, ! / 4 Ф. мускусной тинктуры. 4 дотр ванильной тинктуры. 

32 
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Мускусная вода, еаи Де Миес: 1 ф. мускуснаго спирта «а 
пель амбровой тинктуры, % о. спирта. ’ ***». 

Евргіі йе РаісЬоиІі: I часть мускусной тинктуры и 1 ч 
патчульнаго масла дестиллируются съ 300 частями о-де-«ол 0 в ' 11 

Еаи Йе Ъаѵапйе сошрояѳѳ: лавендуловаго и бергамот!! 
масла, каждаго по % золотника, розоваго и гвоздичнаго маГ 10 
каждаго по 6 капель, мускуса 2 грана, розмарипнаго масла у 
лотника, меду 2 лота, росноладапной кислоты ’/ & золотника, спвв^ 
‘/ а кварты, перегнанной воды 0 лотовъ, настоять и Фильтровав* 

Мелиссный спиртъ (кармелитская вода): 1'/ а ф. свѣжей цвѣтутъ 
мелиссы, */ 4 ф. лимонной корки, корицы, гвоздики, мускатная 
орѣха, каждаго по 4 лота, кишнеца 2 лота, ангеличнаго коша 
2 лота, настаиваютъ 10 Фунтами спирта въ теченіе четырехъ даеі 

потомъ дестиллилируютъ. 

Еаи йѳ ^нтіп: % ф. жасминнаго масла настаиваютъ въ 2* 
спирта и Фильтруютъ. 

Лавендуловая эссенція: смѣшиваютъ 4 дота англійскаго лавендудо. 
ваго масла, 2% кварты спирта, */ 2 кварты розовой воды, поток 
перегоняютъ З'д кварты. 

Фіалковая эссенція: 6—8 ф. фіялковой поммады настаиваютъ 
4 квартами спирта въ теченіе нѣсколько дней, потомъ на какду» 
кварту экстракта прибавляютъ 12 лотовъ тинкуры ФІялковаго корна 
и 12 лотовъ акаційнаго экстракта. 

Эссенція мохъ-розы: экстракта Французской розовой поммады 
1 кварту, тройной розовой эссенціи '/ а кварты, экстракта поааады 
померанцевыхъ цвѣтовъ % кварты, амбровой тинктуры ! / 4 кварты, 
мускусной тинктуры 8 лотовъ. 

Эссенція бЁлой розы: экстракта розовой поммады 1 кварту, трой- 
наго розоваго спирта 1 кварту, ФІялковаго экстракта 1 кварту, 
жасминнаго экстракта '/ а кварты, экстракта патчули % кварты 

Эссенція чайной розы: экстракта розовой поммады, тройнаго розо¬ 
ваго спирта, экстракта розоваго гераніума, каждаго по 4 части, 
сандальнаго экстракта 2 части, экстракта померанцевыхъ цвѣтовъ 
1 часть, тинктуры ФІялковаго корня 1 часть. 

Вербенная эссенція: вербеннаго масла '/ а лота, амбровой тин* 
туры % золотника, воды померанцевыхъ цвѣтовъ 1 лотъ, спирт 8 
'/& фУ нта - 

Эссенція козьей зкшолости (Нопеу ейскіе): розоваго, фіял* 0 
ваго, туберозоваго экстракта, каждаго по '/ а кварты, типиУР'* 
ванильной и толутанскаго бальзама, каждой по % кварты, м аГ .. 
померанцевыхъ цвѣтовъ 10 капель, горькоминцальнаго масла 
капель. . 4 

Еаи врігііиеше йе Ыёііоігоре: 2і/ а золотника ваВ ” 
настаиваютъ 12 лотами воды померанцевыхъ цвѣтовъ и 1 квар тС 
спирта, потомъ дестиллируютъ и подкрашиваютъ кошениль»- 
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-дя шиповника (еѵѵееі-Ъгіаг): экстракта розовой пошады 
ад*#, экстракта акаційнаго и померанцевыхъ цвѣтовъ, каж- 
'/* № і/ кварты, розовой эссенціи '/ 8 кварты, маслъ померанце- 
! аГ ° дотовъ и витивера, каждаго по % золотника. 

“"змеднія магноліи: экстракта померанцевыхъ цвѣтовъ кварты, 

пваго экстракта 1 кварту, экстрактовъ туберозы и счялокъ, 

*іаго по % «пар™, лимоннаго масла 1 ! / 8 золотника, горько- 
іальяаго масва 10 капель. 

ЭссеЕДІл ландышей (Шу оі Йіе ѵаііу): экстракта туберозы 
I/ доарты, акаційнаго экстракта и розовой воды .по »/ 8 кварты 
(тактовъ жасминнаго и померанцевыхъ цвѣтовъ, каждаго по 
| ло та, ванильной тинктуры 6 лотовъ, синильной кислоты 3 капли. 

Эссенція примулъ (соѵѵеіір): бергамотной эссенціи 1 с>., димон- 
воВ эссенціи % ф -> гвоздичнаго масла '/ 4 ф., масла померанцевыхъ 
юрокъ 4 лота, жасминнаго масла 1і/ 8 золоти., еаи де Ъоифіеі 
{лота, горькомандальнаго масла 16 капель. 

Мгртовал эссенція: экстракта розовой поммады '/ 8 кварты, экстрак¬ 
товъ померанцовыхъ цвѣтовъ и туберозоваго и ванильной тинктуры, 
шкаго по ! /і кварты, жасминнаго экстракта 4 лота. 

Жойилевая эссенція: жасминнаго и туберозоваго экстрактовъ, 
шцаго по '/ 2 кварты, экстракта померанцевыхъ цвѣтовъ »/ 4 кварты, 
шильной тинктуры 4 лота. 

Эссенція душистаго горошка (элѵееі-реа): экстрактовъ туберо¬ 
зоваго, померанцевыхъ цвѣтовъ, розоваго, каждаго по */ 4 кварты, 
ванильной тинктуры 2 лота. 

Эссенціябёлои лилеи(ѵѵЪііе-НІас): туберозоваго экстракта %квар- 
м, экстракта померанцевыхъ цвѣтовъ '/ 8 кварты, горькоминдаль¬ 
наго масла 3 капли, цибетовой тинктуры 1 лотъ. 

Эссенція садовой гвоздики: розовой эссенціи '/ 8 ф., эссенцій по- 
•нранцеваго и акаційнаго цвѣта, каждой по */ 4 ф., ванильной тинк- 
{ доха, гвоздичнаго масла 10 капель. 

Еаи <Гап§е: 1 ф. свѣа.ихъ миртовыхъ цвѣтовъ настаиваютъ 

* налито.... _ _ _ ___ _ _ 


спирта и потомъ дестиллируютъ, или же растворяютъ 
Л золотника эѳирнаго миртоваго масла въ 1'/ 8 квартѣ снирта. 
^Еаи й’Айошз: 8 лотовъ мускатно-цвѣтной воды, 16 лотовъ 
Ио8 ° ВВой эссенціи, 8 лотовъ коричневой эссенціи, 4 лота гвоздич- 
вотв Э д СеВЦІИ ’ ^ лотовъ кардамонной эссенціи, 16 лотовъ берга- 
га»пт Эссен ЦІ и , 1 лотъ нарѣзанной номеранцевой корки, подвер¬ 
ну настаиванью. 

ю Вег1іп: въ двухъ Фунтахъ спирта растворяютъ по 
вас аа ц п ь Мел,,ссн аго и кардамоннаго масла, 15 канель лимоннаго 
Нель у капе ль розоваго масла, о канель тминнаго масла, 45 ка- 
Н а асла померанцевыхъ цвѣтовъ. 

I 1 / 4 Воіоі для удаленія табачнаго запаха изо рта): въ 
• Кипарисной тинктуры растворяютъ % лота перечномятнаго 

32 * 


* 
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масла '/ 16 лота кудрявомятпаго масла, по 10 капель гвозп 
и розоваго маслъ. и 2 лота майорановой тинктуры. 

Еаи йѳ Вгейеій: въ 4 кружкахъ спирта настаиваютъ я 
товъ травы патчу ли, 2 лота Фіалковаго корня, 10 лотовъ вв° 
ра, потомъ прибавляютъ 2 лота жженаго сахару и Фильтрую™* 8 ' 
Еаи йѳ Ъспщгіеі: настаиваютъ 16 лотовъ розмариноваго^ 
та, 16 лотовъ очищеннаго снирта, по 4 лота лавендудовой „ ^ 
зовой воды, 3 / 4 золотника гвоздичныхъ головокъ, 1 ! / а 30 * 

фіалковаго корня. Фильтруютъ и прибавляютъ 5 капель масла 
меранцевыхъ цвѣтовъ. 

Еаи йѳ СЬурге: экстрактовъ мускуснаго, амброваго, вавщ 
наго, тонга, Фіалковаго, каждаго но 1 ф., тройнаго розоваго спщ. 
та 2 ф. ^ 

Еаи йѳ ІізЪопѳ: масла померанцевой корки, лимоннаго масц 
каждаго по 6 дотовъ, розоваго масла 1 ‘/ 2 золотника, спирта 4 кварты 
Еаи йѳ тіііѳ Деига: 1 кварта спирта, 1‘/ 2 золотника перу 
віянскаго - бальзама, 1 ! / 2 золотника гвоздичнаго масла, 1 лоп 
бергамотнаго масла, 4 лота воды померанцевыхъ цвѣтовъ, % во- 
лотника масла померанцевыхъ цвѣтовъ, % золоти, мусяуснй 
тинктуры. 

Еаи йѳ Іа геіпе й’Нопёгіе: розмариноваго спирта 2 ввар- 
ты, воды померанцевыхъ цвѣтовъ 1 / 8 кварты, масла померанцевып 
цвѣтовъ 4 капли. 

Еаи йѳ Рагіз: спирта 2 о., бергамотнаго масла 1 лотъ, роз¬ 
мариноваго масла % золотника, лавепдуловаго масла % золот 
ника, мелисснаго масла 15 капель, масла померанцевыхъ цвѣтою 
10 капель. 

Еаи йѳ Вегаіі: 2 ф. спирта, % лота бергамотнаго маем 
50 капель розоваго масла, 20 капель масла померанцевыхъ цвѣтезг 
Еаи наш рагеіПе: лимоннаго масла 1% золотника, цедр® - 
наго масла 1‘/ 2 золотника, розмариноваго спирта ’/ 2 ф., очши№ 
наго спирта 3 кварты. 

Еаи яісШетш: 1 ф. Фіялковаго экстракта, 1 ф. экстр 8 * 118 
померанцевыхъ цвѣтовъ, 1 1 / 2 золотника лимоннаго масла. _ 
Еаи Йѳ ІѴеітаг: въ 90 Фунтахъ спирта растворяютъ б 
товъ розоваго масла, 1 ! / 4 ф. лавендуловаго масла, 2*/ 2 ГБ ” 
дичнаго масла, 2>/ а ф. бергамотнаго масла, 3% ф. лимоннаго в 8С 
потомъ въ течете 8 дней настаиваютъ на 1 лотѣ мускуса и ® в 
тру ютъ (Винклеръ). в 

ЛешщигсИе духи Струве: въ */ а кварты безводнаго алког 
растворяютъ 4 лота масла померанцевыхъ цвѣтовъ, 3 лота л** 
наго масла, 2 лота масла лимонной корки, 12 лотовъ бергая0* В |) 
масла, 1 лотъ розмариноваго масла, къ раствору прибавляю 1 ^ 
квартъ коньяку й 1'/ 2 кварты воды померанцевыхъ цвѣтовъ (ГирИ® в> 
Еаи ітрёгіаіе: въ 16 ф. спирта и 2 лотахъ лимоннаго 111 
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ваютъ 3 лота лавроваго листа, 2 лота майорана, 2 лота 
*8 сіа ® на, 4 лота санлала ’ 1 % золотника мускатнаго орѣха, по- 


Р перегоняютъ 12 Фунтовъ. 

аи Ъоіщиеі: * ф - спи Р та » Уа лота бергамотнаго масла, 
«і капли давендуловаго и гвоздичнаго масла и мускусной тинк- 
1,(1 ' до капель коричневаго масла. 

г спи Р та 1 ф ч лавендуловаго масла % лота, 

оадичваго гасла ! / 4 лота, тминнаго масла 30 капель, бергамот- 
Г У ) н лимоннаго масла по о0 капель, розоваго масла 6 капель, 
„йіувіяяі-каго бальзама 2*/ 4 золотника. 

Бвргіі; йѳ ѣоіІеМе Ггапдаінѳ: виннаго спирта 1 ф., лияон- 
ваго, тминнаго, бергамотпаго, лавендуловаго маслъ, каждаго по 
і/ золотника, коричневаго масла % золотника. 

ВоЩіиеі; й’АШатЬга: туберозоваго экстракта 1 ф., гера- 
вйваго и акаційнаго экстрактовъ по % Ф-, экстрактовъ поме- 
ианпевыхъ цвѣтовъ и цибетнаго по ’/ 4 ф. 

Вошіиеѣ «Гатоиг: экстрактовъ розоваго, акаційнаго, жасмин- 
ваго, Фіалковаго по 1 ф., мускусной и амбровой тинктуръ по % Ф. 

ВискіпёЬаш Раіасе пове^ау: экстрактовъ померанцовыхъ 
цвѣтовъ, акаційнаго, жасминнаго, розоваго по 1 ф., тинктуръ 
«шоваго корня и амбровый по */ 2 ф., розоваго масла 3 / 4 золотника, 
ваш померанцевыхъ цвѣтовъ и лавендуловаго по % золотника. 

Саргісе йе Іа тойе: экстрактовъ, жасминнаго, туберозоваго, 
ашійиаго, номеранцевыхъ цвѣтовъ но ‘/ 2 ф., цибетной тинктуры 
У, ф , горьроминдалыіаго масла по 15 капель. 

СоигМЯозеёау: экстрактовъ розоваго, ФІялковаго, жасмин- 
ваго по 1 ф., тройнаго розоваго спирта, мускусной, амбровой 
тинктуры по 2 лота, маслъ бергамотнаго, лимоннаго, померанце¬ 
выхъ цвѣтовъ по 1 лоту. 

Вогщиеѣ й.ѳ Гітрѳгаігісѳ Еи^епіе: экстрактовъ мускус- 
щ во, ванильнаго, тонга, номеранцевыхъ цвѣтовъ но ! / 4 ф., гера- 
війнаго, розоваго, сандальнаго экстрактовъ по ‘/ 2 ф. 

Вошціеі; Д’ЕзіегЬагу: эссенцій померанцевыхъ цвѣтовъ, 
ввдивера, ванильной, ФІялковаго корня, тонга, тройнаго розоваго 
™ и рта но 1 эссенціи померанцевыхъ цвѣтовъ, амбровой тинн¬ 
ой 1 по */, сандальнаго масла и гвозничнаго но 1 лоту. 
іМолдавІ;: тройнаго розоваго спирта 1 ф., амбровой тинк- 
№ 4 лота, тинктуры фіалковаго корня 'Л®., лимоннаго и берга- 
*отнаг 0 масла по 2 лота. * 

Ьоипѣ-Ъоѵщиеі : тройнаго розоваго спирта 1 ф., 
номеранцевыхъ цвѣтовъ, мускусной ФІялковаго корня, 
т Р а «т°въ акаційныхъ и померанцевыхъ цвѣтовъ но */ 4 ф., 
тонга % ф., лимоннаго масла іу 2 золотника. 

— • с ^еу сіиЪ Ьотщие!: тинктуры Фінлковаго корня 2 ф., 
аг ° розоваго спирта 1 ф., экстрактовъ акаційнаго и тубе- 
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розоваго по % ф.; амбровой тинктуры ! / 4 ф., бергамотнаго 
1 лотъ. _ , Иа «4» 

Вогщгіеі блі Магѳсііаі: стройнаго розоваго спирта і 
тинктуръ витивера, ванильной, Фіялковаго корня, тонга * 
померанцевыхъ цвѣтовъ по % ф., мускусной и амбровой 
по У 4 Ф., гвоздичнаго и сандальнаго масла по з/ 8 зол. 

Мау-Яотѵѳгз: экстрактовъ розоваго, жасминнаго, нс ШСІ , едп 
выхъ цвѣтовъ, акаційнаго но у а ф„ ванильной тинктуры 1 , 
горькоминдальнаго масла 3 / 1в золотника. 

8ргіпе—Яотѵѳгв: розоваго и Фіалковаго экстракта по і 4 
тройнаго розоваго снирта 5 лотовъ, акаційнаго экстракта 5 лотові’ 
амбровой тинкуры 2 лота, бергамотнаго масла 1'/ 8 золотника ' 
І8Іѳ оС ТѴіёМ Ъогщиеі: тинктуры Фіалковаго корня '/ ф 
тинктуры витивера '/ 4 ф., сандальнаго экстракта ! ф , розоваго 
экстракта '/ 2 ф. 

Т^іпввог Сазііе Ъотщгіеі: спирта 1 ф., масла померанце¬ 
выхъ цвѣтовъ, розоваго, лавендуловаго, бергамотнаго по 1 '/ 2 зо¬ 
лотника, гвоздичнаго масла 8 капель, эссенціи Фіалковаго коры 
1 Ф., экстрактовъ жасминнаго и акаційнаго по 3 / 4 ф.. мускусной 
и амбровой тинктуры по 5 лотовъ. 

Копйеіеііа: спирта 1 ф., лавендуловаго масла 4 дота, гвщ- 
дичнаго и бергамотнаго масла по 2 лота, розоваго масла 2% зо¬ 
лотника, мускусной, амбровой, ванильной эссенціи но '/ 4 ф. 

Кетѵ Ѵісіогіа регГшпе: въ 1 Фунтѣ спирта настсивають 
У а золотника гвоздичныхъ головокъ, 3 / 4 золоти, ванили, 16 гранъ 
амбры, въ полученномъ Фильтратѣ растворяютъ: 4 капли лимон 
наго масла, по 3 / 4 золотника сандальнаго и лавендуловаго магла, 
12 капель коричневаго мама, по $ капель вербенваго и розоват 
масла, мускусной тинктуры 3 / 4 золотника. 

Подури называются смѣси изъ грубоистолченныхъ душистыхъ 
растительныхъ частей, толченыхъ ароматныхъ смолъ, и т. Я-. 
часто сбрызнутыхъ эѳирнымъ масломъ. Ихъ ссыпаютъ чъ откры¬ 
тые сосуды, которые ставятся въ комнатѣ. 

французскій попурк цвѣты бѣлой, красной и мохъ-розы, садо¬ 
вой гвоздики, Фіалокъ, померанцевъ, ландышей, акаціи, резеды, 
геліотропа, жонкилей, сушатся съ небольшимъ количествомъ миг* 
товыхъ цвѣтовъ, мелиссной. розмариновой и тминной травы. 8 
кладутся въ сосудъ поперемѣнными слоями съ сухою солью, * ъ 
которой'прибавленъ порошекъ Фіалковаго корня." Сосудъ закр» 
ваютъ на мѣсяцъ, по прошествіи котораго перемѣшиваютъ вС ' 
хорошенько и сбрызгиваютъ розовою водой. 

Англійскій попурк высушиваютъ на солнцѣ розовые лепестн ■ 
къ которымъ можно прибавить другихъ цвѣтовъ въ неболюй® 
количествѣ, пересыпаютъ солью и хранятъ въ закрытомъ со* 1 !® 
до употребленія: */ 4 Ф. этихъ лепестковъ смѣшиваютъ съ ! / а ф- су* в 
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цвѣтовъ, 3 / 4 золотника ванили, гвоздичными го- 
стираксою и роснымъ ладаномъ, 20 гранами амбры и 
,№ ““пля«в розоваго масла. 

Чистыя подушечки ( есепі Ьа§8, еасііеіе), которыя кладутся 
бѣльемъ и платьемъ, наполняются или сухимъ (безъ соли) 
наир.. Фіалковаго корня 1 ф., цвѣтовъ акаціи % Фун., 


И01И „ И корки 4 лота, мускусныхъ зеренъ и гвоздичныхъ іо- 
* вокъ по 1'Л золотника), или травою патчу ди или хлопчатою 
10 й, посыпанною однимъ изъ слѣдующихъ порошковъ. Розо- 


’ щюіиаіл: порошкованнаго й подкрашеннаго карминомъ крах¬ 
мала Ь лотовъ, порошка Фіалковаго корня 2 лота, розоваго масла 
8 капель- Фіялковый порошокъ: порошка Фіалковаго корня % ф., 
бергамотнаго масла и амбровой тинктуры по 20 капель. Рошіге 
СЬурге: вымачиваютъ мохъ въ водѣ въ теченіе нѣсколькихъ 
рвей, тщательно отжимаютъ въ холстѣ, потомъ размачиваютъ 
розовою водой и водой померанцевыхъ цвѣтовъ, отжимаютъ, су¬ 
шатъ, порошкуютъ и надушаютъ произвольнымъ эѳирнымъ мас¬ 
ломъ. МагёсЬаІ еасііеі: сандальнаю порошка и порошка фіялко- 
вагс корня по */ а Ф.. розовыхъ лепестковъ, гвоздичныхъ голо¬ 
вокъ, корицы по */ 4 ф., мускусу % золотника. 

Португальскій: померанцевой корки 2 лота, бергамотной корки 
1 лотъ, гвоздичныхъ головокъ >/ 4 ф., стираксы и роснаго ладана 
по % золотника, мускусныхъ зеренъ */ 4 золотника, амбры 8 гранъ, 
мускусу 4 грана 

Душистыя лепешки. Если эти душистые порошки смѣшать съ 
какимъ либо вязкимъ средствомъ, напр , камедною или траганто- 
вою слизью, и йогомъ превратить ихъ въ шарики или иную 
®орму, то подучатся душистыя лепешки Преимущественно дѣла¬ 
йся розовые бусы для ожерелья и браслетъ; для этихъ бусовъ 
гмкутъ розовые лепестки въ желѣзной ступкѣ и къ получен- 
е <му тѣсту прибавляютъ нѣсколько капель амбровой тинктуры, 
®°™мъ превращаютъ въ блестящіе черные шарики 
^звательные Флаконы (етеіііпд ЬоШеэ) и нюхательныя коро- 
Т 5 *® содержатъ, кромѣ эѳирныхъ маглъ, свободную уксусную 
всаду и свободный аммоніякъ. Эссенціи для Флаконовъ, содер- 
8 ) Ес і Гн і ю кислоту,— ловендуловак, померанцевыхъ цвѣтовъ , 
/ зоеый уксусъ ,—приготовляются настаиваньемъ свѣжихъ цвѣтовъ 
Явномъ уксусѣ. 

(л^ 0Мат 2чесМй уксусный спиртъ: крѣпкой уксусной кислоты 
новаго уксуса) 1 ф., камооры, гвоздичнаго, лимоннаго' и берга- 
вво магла по 2 лота. 

м>й 1 5 аі 8ге йе Соіоёпе: % кварты о-де-колопя, 2 лота уксус- 
' «ИСдохы. 

Вц к ,*| ая чрос’і'ая смѣсь, развивающая аммоніакъ, "есть англійская 
ель Кая соль, твердый углекислый аммоніакъ или смѣсь 2 
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частей нашатыря и 1 части поташа, къ которымъ примѣ 
какое либо эѳирное масло. Такая же смѣсь и РгееДопеаН л®* 4 
конъ до половины наполняется кусочками и до половины до* 1 
комъ углекислаго аммоніака, остальное доливается смѣсью 2 ®’*“ 
стей гвоздичнаго масла, 2 частей лавендуловаго масла, 1() „ ^ 
бергамотнаго масла и 250 частей аммоніакальной жидкости. *** 
8е1 іпѳршзаЫѳ: 36 лот. аммоніакальной жидкости, у 
розоваго масла, % золотника лавендуловаго, бергамотнаго мѴ 1 
дичнаго масла; этимъ напитываютъ губку, забитую въ коробочв^ 
или же наполняютъ Флаконъ кристаллами сѣрнокислаго кали^' 
обливаютъ сказанною смѣсью. в 


Еаи йе Ъисе: настаиваньемъ и Фильтрованьемъ приготовляют! 
изъ іу 2 золотника мастики и 6 3 / 4 золотника виннаго спирту твщ. 
туру, къ которой прибавляютъ 30 капель лавендуловаго масла 
10 капель бергамотнаго масла и </ 2 кварты аммоніакальной вдд’ 
кости. 


Еаи йе Гітрёгаігісе (Аттопіаіеіі -Со1о<ше- \Ѵаіег 
дестшілируютъ 3 3 / 4 золотника нашатыря, 2 лота поташа, % ®р і 
о-де-колоня, % фун. воды померанцевыхъ цвѣтовъ, Д5 капель 
бергамотнаго и лимоннаго масла, такъ чтобы получился 1 Фуигъ. 

Куренья. Составными частями всѣхъ куреній бываютъ самые 
различныя вещества. Отчасти это ароматическія растительныя суб 
станціи, эѳирное масло коихъ быстро улетучиваетса при нагрѣва- 


нія и между коими главную роль играютъ алоэ, розовое дерево, 
сандалъ, каскарилла, сассафрасъ, корица, фіялковый корень, гвоз¬ 


дичныя головки, можжевеловыя ягоды, розовые и лавендуловые 
цвѣты; частію бальзамы и бальзамныя смолы, которыя при нагре¬ 
ваніи развиваютъ, кромѣ своихъ эѳирныхъ маслъ, еще пары рос¬ 
ноладонной или коричневой кислотъ, напр., перувіянскій, толу- 
танскій и меккскій бальзамы, росной ладанъ, стиракса и ладанъ, 
частію же, наконецъ, смолы и смолокамеди, которыя, будучи бро 
шены на горячіе уголья, даютъ ароматическіе пригорѣлые продувѣ 
разложенія. Къ этой категоріи принадлежатъ янтарь, масти* 3 * 
сандаракъ, такамагакъ, мирра и ладанъ. Всѣ эти тѣла употребляют 4 * 
въ видѣ смѣси или даютъ спиртную или уксусную вытяжку “° 
этому различаютъ твердыя и жидкія куренья; къ первымъ о 1 ® 0- 
сятся курительные порошки, свѣчи и сургучъ, ко вторымъ—кУР*' 
тельныя, эссенціи и курительный уксусъ. 

Курительные порошки. Приготовляются по безчисленнымъ 
центамъ. Нѣкоторые порошки состоятъ преимущественно изъ смо*ъ 
и развиваютъ запахъ только на горячихъ угольяхъ, напр. * Ь 


части роснаго ладана стапливаютъ на умѣренномъ жару съ так»» 
же количествомъ опобальзама. по охлажденіи превращаютъ 
крупный порошокъ, смѣшиваютъ съ крупнотолчеными же 1 У*® 
стами янтаря, 2 частями ладана и 3 частями мастики. ДрУ гіе 




г 
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я тъ преимущественно пряныя, пропитанныя эѳирнымъ масломъ, 
* ительныя части; при ихъ употребленіи надобно избѣгать, 
^гикомъ сильнаго жара, запахъ ихъ бываетъ пріятнѣе, если ихъ 
нпать на горячую желѣзную плиту или натопленую печь и т. д. 


с а принадлежатъ королевскіе курительные порошки. Такъ какъ 
бяній требуетъ пестроты, то смѣшиваютъ мелко-изрѣзанные 


вестки піоновъ и розъ, подцвѣчиваютъ ихъ слабою сѣрвою 
^вслотой, прибавляютъ желтыхъ лепестковъ ноготка, синихъ ва¬ 
сильковъ, толченаго и окрашеннаго въ красный и зелрный цвѣтъ 
Фіалковаго корня, роснаго ладана, каскаридды, и т. д., сбрызги¬ 
вает, спиртнымъ растворомъ эѳирнаго масла и хранятъ въ хорошо 
закупоренныхъ сосудахъ. 

Курительныя свѣчи. Большею частію бываютъ краснаго или чер- 
вао цвѣіа Основаніемъ первыхъ служитъ мелко истолченный 
красный сандалъ, а вторыхъ древесный уголь; эти вещества смѣ¬ 
шиваютъ съ мелко истолченными смолами, дуій истыми корами и 
т. д., прибавляютъ густой трагантовой слизи, такъ что образуется 
густое тѣсто, изъ котораго Формуютъ конусы на трехъ ножкахъ 
и сушатъ въ умѣренной теплотѣ. Для равномѣрнаго сгоранья при¬ 
бавляютъ немного селитры. 

Для приготовленія курительнаго сургуча стапливаютъ на умѣ¬ 
ренномъ огнѣ смолы, бальзамы и т. д., даютъ имъ остынуть впо¬ 
ловину, прибавляютъ тогда эѳирнаго масла и Формуютъ въ ци¬ 
линдрическія палочки. Примѣромъ можетъ служитъ курительный 
сургучъ Струве: стапливаютъ 1 лотъ жидкой стираксы, 1 '/ 2 лота 
шеллака, 6 лотовъ роснаго ладапа и 2 лота ладана, йотомъ при¬ 
бавляютъ 2 */ 2 лота жженой кости, % лота нерувіянскаго баль¬ 
зама, '/ 8 дота бергамотнаго масла и 24 капли розоваго масла. 

Курительные эссенціи. Приготовлаются изъ спиртныхъ тинктуръ 
вышесказанныхъ сырыхъ матеріаловъ, къ коимъ прибавляютъ эѳир- 
выхъ маслъ; напр., '/ а кварты о-де-колоня, 4 лота росноладанной 
тинктуры, і дота ванильной тинктуры, V* золотника перечномят- 
ваш масла, % золотника мускатнаго масла. 

Курительный уксусъ. Получается настаиваньемъ или перегонкой 
зремйтическихь раі тигельныхъ веществъ съ крѣпкимъ уксусомъ. 
йДа принадлежитъ считавшійся прежде предохранительнымъ сред¬ 
ствомъ отъ чумы уксусъ четырехъ разбойниковъ, смѣшанная съ кам¬ 
ерою вытяжка изъ розмарина, шалфея, перечной мяты, ангелич- 
Го к °рпя, и т. д. Въ настоящее время приготовляютъ душистый 
растворяя эѳирныя масла въ концентрированной уксусной 


У . и П р и 5 авдяя уксуснаго эѳира, или смѣшивая курительныя 
тель* 11 * 0 СЪ к Р’ Ьпк0Ю уксусною кислотой; напр., 20 частей кури- 
«*■ эссенціи, 1 часть уксуснаго эѳира, 2 части уксусной кис- 
І?» * васіи розовой воды. 

А У№гельиая бумага. Полоски проклееной бумаги, нѣсколько разъ 
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намазанныя курительною эссенціей, богатою смолами, и П0І 
высушенныя, называются курительною бумагой. Способъ унотпѴ 1 
ленія ихъ всѣмъ извѣстенъ. 

Изъ огромнаго числа косметиковъ мы разсмотримъ только воп н 

П/.1ТІПП П П1ѴЛІК1Т ГІГ>ЛІГПЛППІПЛАПП**Л ГТ Ш ГГ І'ЛПП №Л«РП аѵ _ 


порошки и пасты, предназначенные для холи кожи, а также 


воды 


для волосъ, масла и номмады, притиранья и зубные порошки 
Умывальныя воды. Служатъ отчасти предохранительными сры. 
ствами, чтобы кожа была всегда мягка, бѣла и нѣжна, отчасти а® 
средствами для уничтоженія мятежей, веснушекъ, шероховатости 
иожи и т. д. Къ этой категоріи принадлежатъ во первыхъ эмуль. 
сіи миндальная, огуречная, Фисташковая, которыя приготовляются 
такъ: сперва толкутъ зерна съ небольшимъ количествомъ воды 
потомъ разводятъ душистою водою (преимущественно розовою■ я 
процѣживаютъ чрезъ полотно. Молокообразную жидкость надобво 
Хранить въ прохладномъ мѣстѣ и встряхивать предъ употребле 
еіемъ; впрочемъ, она держится недолго. 


Дѣвичье молоко. іжіі ѵіг&іпаі, получается отъ смѣшенія 1 '/ 8 
золотника росйоладанной тинктуры съ '/> ф. душистой воды. Вода 
прибавляется небольшими порціями, если же дѣлать наоборотъ,™ 
смола ссядется кусками. 


Розовое молоко очень сложная смѣсь. Толкутъ 10 лотовъ глад¬ 
каго и 2 лота горькаго миндаля съ 1 лотомъ мыльнаго порошка 
и такимъ количествомъ розовой воды, чтобы получилась густая 
эмульсія, къ которой на умѣренномъ жару прибавляютъ стоплен¬ 
ную смѣсь рзъ 1 лота бѣлаго воску, 1 лота миндальнаго масла 
и і лотовъ спермацета; потомъ разводятъ 1 квартою розовой 
воды и прибавляютъ растворъ 20 капедь лавендуловаго масла и 
20 капель розоваго масла въ % кварты спирта. Если вмѣсто ро¬ 
зовой воды взять выжатый сокъ огурцовъ или молодила, то по¬ 
лучится огуречное или молодиловое молоко. 

Косметикѣ Уайтеринга есть настой горячего молока на свѣжемъ 
тертомъ хрѣнѣ. 

Умыванье отъ веснушекъ: 15 гранъ порошкованной буры и % 
золотника сахару леденца растворяютъ къ 2-хъ лотахъ лпмоняаго 
соку. 

Сливки отъ веснушекъ: 2 лота сливокъ, '/ а ф. молока, 2 л 018 
лимоннаго, сока, 2 лота о-де-колояя, 2 лота квасцевъ, и % 808 
сахару, кипятятъ вмѣстѣ и снимаютъ пѣну. 

Бода отъ веснушекъ: 3 / 4 золотника нашатыря растворяютъ 81 
кварты душистой воды. 

Еаи й’Аѣігопа: наскобленнаго мыла, миндальнаго, резедо¬ 
ваго, фіалковаго спирта, каждаго по 2 части, о-де-колоня 10 48 
стей, порошкованной буры '/ 8 части, воды померанцевыхъ ив 
товъ 2 части: нагрѣваютъ до растворенія и Фильтруютъ Рдзба® 
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я уксусная кислота также служитъ составною частію іщогихъ 
,е яствъ для освѣженія кожи. 

Ср 1$в1№® уксусъ (ѵіпаі&ге ѵіг^шаі): 4 лота порошкованнаго 
снаго ладана настаиваютъ % ®- виннаго спирта, Фильтруютъ 
■гявктуру, остатокъ настаиваютъ 2 Фунтами уксуса, полученную 
рядность смѣшиваютъ съ спиртною тинктурой и опять фидь- 


Ѵ&ШёГѲ Л 0, и.ѵѳпсѳ: смѣшиваютъ 2 Фун. стираксовой 
эссенціи, 8 ф - виннаго уксуса и % Фун. огуречнаго спирта. По¬ 
слѣдній есть Фильтрованная смѣсь свѣжаго огуречнаго сора и 
вивяаго спирта. 

Ёаи йе ргілсѳнзѳз состоитъ изъ 8 лотовъ свинцовыхъ 
бѣлилъ, растертыхъ съ 1% кварт, розовой воды и смѣшанныхъ 
ст> растворомъ, 1 лота камФоры въ 8 дотахъ виннаго спирта. 

Еалидсръ, эмульсія изъ 2 дотовъ горькаго миндаля, 1 ф. розо¬ 
вой воды изъ 8 гранъ ртутнаго сублимата. 

Изъ умывальныхъ порошковъ, будто бы поддерживающихъ эла¬ 
стичность кожи, главную роль играютъ миндальныя отруби. 
Сложныя же средства содержатъ большею частію толченый мин¬ 
даль. изъ котораго выжато масло, смѣшанный съ мыльнымъ по¬ 
рошкомъ, крахмаломъ и т. д. 

Миндальный порошокъ для умыванья: 1) толченаго горькаго 
мшщаля безъ масла, 1 фун., рисовой муки 4 лота, мыльнаго по¬ 
рошка, толченаго Фіалковаго корня по 2 лота, эѳирнаго масла 
какого угодно.—2) миндальнаго порошка 1 Ф., росноладаннаго по¬ 
рошка ІѴі'золотникк, горькоминдальнаго масла 10 капель. Если 
средство предназначается для грубой кожи, то прибавляютъ ! / 4 ф. 
тончайшаго порошку пемзы. 

Миндальная паста, а) англійская: % ф. порошкованнаго горь¬ 
каго миндаля и 2 лота яичнаго бѣлка стираются съ достаточнымъ 
количествомъ спирта и розовой воды, б) Французская: % фун. 
чищеннаго горькаго миндаля толкутъ съ розовою водой, къ по¬ 
севному тѣсту прибавляютъ 14 лотовъ рисовой муки, 6 лотовъ 
ооовой муки, 2 лота толченаго фіалковаго корня, 1 лотъ нота- 
а , « лотовъ жасминнаго экстракта, 2 капли масла розоваго де- 
в 1 каплю масла номерянцевыхъ цвѣтовъ. 
г ® е Д° Б аи паста: смѣшиваютъ 1 ф. освѣтленнаго меду и 1 Фун. 
ЧРьеоминдальнаго порошка и прибавляютъ частями 2 ф. миндаль- 
0 магла и 5 яичныхъ желтковъ. 

„ Лй Ыико число головныхъ поммадъ и кремовъ. Они образуются 
стапливаньемъ жидкихъ и твердыхъ жировъ, которые потомъ 
Сйс иааются съ душистыми веществами и, въ иолузастывшемъ 
-- оан іи. разливаются по банкамъ, гдѣ и застываютъ въ про- 


Кызі'і, к Р и <'таллическую массу (напр., смѣсь спермацета и жир- 
Ыа слъ), или же представляютъ похожія на эмульсію смѣси. 
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приготовляемыя такимъ образомъ, что не вполнѣ застывшій ® 
стираютъ съ душистыми водами, медомъ, растительными сока'^ 
ит. д., которые прибавляются мало-по-малу. #І1 « 

Поммада красоты: въ водяной капели стапливаютъ 1 3 / 8 30ло -. 
бѣлаго Воска, Г/ а золотника спермацета, по 1 лоту миндальвап 
оливковаго и маковаго масла; потомъ прибавляютъ перуві ЯПглга ' 
бальзама. г ° 

Огуречная поммада: стапливаютъ 4 ф. очищеннаго сала и ] , 
телячьего жира и долго растираютъ съ 3 ф. огуречнаго сока; щ 
слѣдующій день слиі аютъ отдѣлившуюся жидкость, прибавлаюц 
свѣжаго сока и повторяютъ эту операцію до тѣхъ поръ, пока, 
жиръ достаточно проникнется огуречнымъ запахомъ; тогда рас¬ 
пускаютъ въ водяной капели, прибавляютъ 2'/ 4 золотника мель¬ 
чайшаго крахмала, даютъ отстояться и разливаютъ но банкамъ 
чистый жиръ. 

Роттайе сГ НёЪе: смѣшиваютъ 4 лота сока лилейной лу¬ 
ковицы, 4 лота меду, 2 лота бѣлаго воска и 2'/ 4 золотника рц. 
30В0Й воды. 

Роттайе йіѵіпе йѳ Ѵёпив состоитъ изъ равныхъ частей 
сала, масла и меда, смѣшанныхъ, для запаха, съ меккскмыъ баль¬ 
замомъ и розовымъ масломъ. 

Роттайе йе N 111011 : смѣшиваютъ 8 дотовъ миндальнаго 
масла съ С дотами сала и 6 дотами сока молодила, Бетрегѵіѵіш 
Іесіогит. 

Лимонный кремъ [Ьепюп Сгеат): 1'/ а золотника спермацета, 
2 лота миндальнаго масла, 16 капель лимоннаго масла. 

Роттайе еп сгёте: стапливаютъ л / 4 золотника спермаце¬ 
та, з/ 4 золотника бѣлаго воска и 4 дота миндальнаго масла; смѣсь 
кладутъ въ нагрѣтую стунку и растираютъ, до охлажденія, съ 1 
лотомъ розовой воды и 3 / 4 золотника тодутанской тинктуры. 

Сгёте сёіевіе: стапливаютъ Ѵ/ 8 золотника бѣлаго восяа, 
2Ѵ 4 золотника спермацета, 3 лота миндальнаго масла, и смѣши¬ 
ваютъ съ 2 лотами розовой воды. 

Сгёте сгувѣаіііяёе: стапливаютъ 2 части миндальнаго ма¬ 
сла, 6 частей клещевиннаго масла и 1 часть спермацета, и пр в 
бавляютъ, для занаха, '/ а части эѳирнаго масла. 

Еамзорный ледъ: % золотника спермацета, 2 лота миндальнаго 
масла, У 4 золотника порошкованной камфоры. 

Глицериновый бальзамъ: смѣсь 2 лотовъ бѣлаго воска, 2 лотовъ 
спермацета, */ в сун. миндальнаго масла, 4 лотовъ глицерина * 
*/іе золотника розоваго масла. 

Глицериновый кремъ Струве: въ Фарфоровой чашкѣ стапливаютъ» 
посредствомъ водяной бани, іѵ а лота спермацета, Ѵ в лота бѣди г 
воска и 6 лотовъ миндальнаго масла, прибавляютъ 4 лот? п°И 0 ’ 
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-лтаіо глииерипа и 5 лотовъ теплой розовой воды, растираютъ 
Г «хла®и рВ * я и вливаютъ, для запаха, 24 капли розоваго шасла. 
іУддде ршто Еая тщательно стираютъ 8 лотовъ бѣлаго 

ла съ 12 лотами глицерина, прибавляютъ постепенно 3 Фун. 
Опальнаго масла и наконецъ % лота тмйннаго масла. 

ГлгдериБОВсе умыванье есть растворъ 2 лотовъ буры и '/« ф. 
глицерина въ 4 квартахъ воды померанцевыхъ цвѣтовъ. 

Г Для излеченія растрескавшихся г у бъ служатъ душистыя губныя 
Особенно любима виноградная поммада. Чтобы приго¬ 
товить ее, варятъ въ глиняномъ горшкѣ ! / 8 Фун. свѣжаго масла 
і л. желтаго воска, 2 лота алканнаго корня и 3 синаю вино- 
іряпа; полученную смѣсь процѣживаютъ чрезъ сито. 

^Розовая губная поммада: настаиваютъ 6 лотовъ миндальнаго 
масла па 1 лотѣ алканнаго корня. Фильтруютъ; полученное крас¬ 
ное масло стапливаютъ съ 3 лотами бѣлаго воска и 1 лотомъ 
спермацета, потомъ прибавляютъ 12 — 36 капель розоваго масла 
и, еще жидкую, разливаютъ въ бумажныя коробочки 
французская губная поммада: стапливаютъ 1 ф. сала и 4 лота 
бѣлаго воска, подкрашиваютъ алканнымъ корнемъ и прибавляютъ 
по 1 лоту толченой селитры и квасцовъ: 

Нѣмецкая губная поммада: 1 лотъ масла какао, % лота мин ~ 
дальнего масла, 6 капель лимоннаго масла. 

Изъ безчисленнаго множества кос мети ковъ, предназначаемыхъ 
для волосъ, мы упомянемъ средства уцѣпляющія и содѣйствующія 
росту еолось. Что они нисколько не помогаютъ, это ясно, но, не 
смотря на это, ежедневно являются новыя средства, въ которыхъ 
главную роль играютъ раздражающія кожу вещества, именно, 
шпанскія мушки въ видѣ спиртной или масляной вытяжки, ду¬ 
бильные экстракты, даже танинъ, растительныя кислоты. 
Слѣдующій спиртъ безвреденъ: 2 лота лавровыхъ листьевъ и 
4 золотника гвоздичныхъ головокъ настаиваютъ 6 дней въ 4 ло¬ 
тахъ розмариноваго и 4 лотахъ лавендуловаго спирта; къ Филь¬ 
трату прибавляютъ 2 скрупула сѣрнаго эѳира. 

Ниііѳв апіідиѳв суть надушенныя жирныя масла, большею 
тастію подкрашенныя алканнымъ корнемъ. Разумѣется, масла 
ИШкны быть невысыхающія и по возможности свѣжія. Изъ рас¬ 
тительныхъ жировъ употребляютъ миндальное, оливковое и беген- 
яое Ма сло (изъ сѣмянъ остъ-индской Могіп^а рбегщоереппа); 
8ъ животныхъ жидрихъ жировъ славится жиръ изъ бычачьихъ 
ножныхъ костей, потому что онъ не горькнетъ и не застываетъ 
О” Ц. Большая часть маслъ для волосъ приготовляется цро- 
Ымъ смѣшеніемъ жира съ эѳирными маслами, между тѣмъ какъ 
Ив* Т0ЯЦ * 1Я ^ и т1еэ апіЦиеб добываются посредствомъ настаиванья 
®товъ или посредствомъ ргосеѳ сГепйеига&е. Въ послѣднемъ 
№ѣ употребляютъ вышеописанные с1іа§8І8. Складываютъ въ 
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нѣсколько разъ бѣлую хлопчатобумажную ткань, прогштыв-щ 
ре жирнымъ масломъ, слегка выжимаютъ, обсыпаютъ свѣ® 1 
цвѣтами жасмина, резеды, фіялки и т. п., по прошествіи С у т ** 
мѣняютъ цвѣты и повторяютъ это до тѣхъ поръ, пока масло п „ 8ъ 
метъ надлежащій запахъ; наконецъ масло отжимаютъ. Аромт 
душистыхъ смолъ, мускуса, цибета и т. д.; сообщается жирво» 


маслу настаиваньемъ послѣдняго на мелко истолченныхъ вещее/ 
вахъ или встряхиваньемъ его съ концетрированною тинктурой 
ароматической субстанціи, зачѣмъ слѣдуетъ отстаиванье и фщге 


трованье. 

Нгіііе йе рЬёпіх: очищеннаго костнаго мозга 8 лотовъ, сала 
4 лота, мускатноцвѣтнаго магла 8 лотовъ, стапливаются вмѣстѣ 
процѣживаются чрезъ сито, растираются въ нагрѣтой ступкѣ и 
при охлажденіи, смѣшиваются съ растворомъ гвоздичнаго, лавев- 
дуловаго, перечномятнаго, шалфейнаго, розмариноваго и тминнаго 
масла, каждаго по % золотника, толутанскаго бальзама 1 лоте, 
камфоры % золотника, въ 2 лотахъ спирта. 

Ниііе рЬіІосошѳ й’АиЪгіІ: стираютъ равныя части холод¬ 
новыжатаго орѣховаго масла, миндальнаго масла и очищевпаго 
костнаго мозга; запахъ произвольный. 

Ниііе йе поівеѣѣе аготаѣщие по 100 частей жасминнаго, 


Фіалковаго, прованскаго масла, 1 часть розоваго масла. 

Ниііе а ГНёІіоѣгоре настаиваютъ 1 ф. оливковаго масла 
2 лотами перувіннскаго бальзама въ теченіе 14 дней, освѣтляютъ 
и смѣшиваютъ съ 4 дотами жасминнаго, 2 дотами розоваго, 2 ло¬ 
гами горькоминдадьнаго, 4 лотами ванильнаго, 1 дотомъ амброваго 
и 2 лотами мускатнаго масла. 

Ниііе йе тШе ііеигв: 16 лотовъ жасминнаго, 16 лотовъ 
розоваго масла, 8 лотовъ масла померанцовыхъ цвѣтовъ, 6 ло¬ 
товъ акаційнаго масла, 8 лотовъ туберозоваго, 4 лота гіацинто¬ 
ваго, 4 лота ванильнаго, 4 лота жонкилеваго масла (всѣ масла 
приготовляются настаиваньемъ), / 2 лота эоирнаго гвоздична¬ 


го масла. 


Красное масло для волосъ: по 6 лотовъ лимонеэго и бергамот¬ 
наго масла, 12 лотовъ гвоздичнаго, 4 лота коричневаго, 1 ло* 1 
масла померанцовыхъ цвѣтовъ, 2 лота розоваго, 1 лотъ горько- 
миндальнаго масла; 2 у а скрупула этой смѣси на 1 ф. прованскаго 
.магла, подкрашеннаго въ красный цвѣтъ. 

ПсммадамЕ называются теперь всѣ надушенные твердые жирЯ- 
Основаніемъ служитъ смѣсь изъ евинаго жира и говяжьяго сала, 
перваго берется 70 проц., а втораго 30; только лѣтомъ бываетъ 
необходимо прибавлять воску или стеарина. Высшіе сорты при* 
готовляютгя изъ растопленнаго на легкомъ огнѣ и процѣженнаго 
чрезъ сито костнаго мозга, изъ масла какао, воска, спермацета 
и жирныхъ маслъ. Медвѣжье сало обыкновенно замѣняется смѣсь» 
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го вира и костнаго мозга. Главное условіе для полученія 
т6ІЯ м сохраняющейся поммады есть чистый, совершено безъ за- 
кир'ь; куски жира толкутъ сперва въ холодной металической 
распускаютъ потомъ на умѣренномъ жару и процѣжива- 
ст ? п чрезъ холстъ; продажный жиръ очищается указанными въ ст. 
В шивапье средствами. Обыкновенныя поммады представляютъ смѣсь 
па воды и эѳирныхъ маслъ. Растапливаютъ па умѣренномъ ог- 
«Иіирѣі 0 если п Р а ^авляетсн воскъ или стеаринъ, то растапли- 
в ают ъ с,нерва ихъ, даютъ остынуть вполовппу (при воскѣ непре¬ 
рывно размѣшиваютъ), прибавляютъ мало по налу воду и нако- 
епъ эѳирныя масла. Желтоватый оттѣнокъ поммады маскируютъ 
растворомъ буры (1 лотъ растиораютъ въ водѣ на 1 с>. жира), съ 
которымъ растираютъ до полнаго охлажденія. Красный цвѣтъ при¬ 
дается алканнымъ корнемъ, который опускаютъ на нѣсколько вре¬ 
мени въ растопленный жиръ, завязавши сперва въ тряпочку. 
Желтый цвѣтъ придается орлеаномъ; послѣдній растираютъ со 
спиртомъ, смѣшиваютъ съ жиромъ и процѣживаютъ. Бурый цвѣтъ 
придается растворомъ карамели, экстрактомъ ивовой коры, катеху, 
лаврицею, и т. д., зеленый — хлорофиломъ; свѣжіе изрѣзанные 
листья орѣха настаиваются нѣсколько времени жиромъ. 

французскія цвѣтковыя поммады. Основаніемъ ихъ служитъ жиръ, 
адушеяяый посредствомъ епПеига&е; его потомъ смѣшиваютъ съ 


другим» веществами и эѳирными маслами. 

Фіалковая: въ теченіе 2 дней наистаиваютъ въ воданой банѣ 
180 частей сала, 20 частей масла какао, 5 частей стираксы и 5 
частей роснаго ладана, процѣживаютъ чрезъ холстъ ы прибавля¬ 
ют! стопленную смѣсь 12 частей воска и 60 частей жасминной 
поммады; затѣмъ употребляютъ вышесказанный способъ епПепга&е 
«шинами я наконецъ прибавляютъ 2 части амбровой эссенціи и 
Участи эссенціи померанцевыхъ цвѣтовъ.—Такимъ же образомъ 
приготовляется жасминная, резедовая и т. п. поммада. 

Итальянскія цвѣтковыя поммады: акаційной, туберозовой, гіацин- 
тс *ой жовкилевой поммады, каждой по 1 с>., резедовой и розовой 
поммады по 2 ф.; стапливаютъ въ водяной банѣ, подцвѣчаютъ и, 
попу застывшую, смѣшиваютъ съ 2 лотами гвоздичной эссенціи, 
‘ Л лот. мускусной тинктуры, амбровою тинктурою и бергамот- 
вы ® ъ Осломъ, каждаго по 2 ‘/ 4 золотника. 

^овипайѳ а Іа Ггапёірап: стапливаютъ но 4 Фунта сала 
У ® и Р а > жасминной поммады.* і ф. поммады померанцевыхъ цвѣ- 
По I ф. акаційной и розовой поммады, потомъ прибавляется 
руві* Ф ’ ванильпой > амбровой и мускусной тинктуры, 2 лота пе- 
кнсваго бальзама, 4 лота бергамотнаго и I лотъ гвоздичпа- 
" иасда. 

Авайе сігсаввіеппе: 1 ф. евинаго сала, 1 ф. росволадак- 
" * ф. розовой поммады, 2 ф. миндальнаго масла, 1 лотърс- 
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новаго наела: подкрасить алканнымъ корнемъ, 
цузскимъ поммадамъ приготовляются съ душистыми маслай гпи ‘ 
экстрактами, напр , розовая поммада: 1 ф. очищеннаго саля * 
лота жира, 4 лота розовой воды, 6 капель розоваго масла. 1 * 

Для мозговыхъ поммадъ существуетъ много рецептовъ; слѣду», 
щій очень хорошъ: растапливаютъ 8 ф. чистаго костнаго ит' 
настаиваютъ орѣховыми листьями, даютъ застынуть вполовину* 
прибавляютъ по 1 4 / а золотника росноладанной и мускусной тв» 
ктуры, по 2 лота португальскаго масла и жасминпой эссенци 
4 лота лавендуловаго масла, 1 лотъ розоваго масла. 

Главными составными частями кристаллическихъ прозра т*^ 
поммадъ служатъ спермацетъ и хорошее жирное масло, именно 
клещевинное пли миндальное. ’ 

Кристальный кремъ: растапливаютъ ’/ 2 с>. миндальнаго масяа 

2 лота спермацета, 1 лотъ бергамотнаго масла и, еще тепіую 
смѣсь, выливаютъ въ банки. 

Кристальная клещевинная поммада: клещевиннаго масла 2 « 
■спермацета 3 % лота, бергамотнаго масла 2 лота, вербеннаго я 
лавендуловаго масла по % золотника. 

Роштайе ееіеяѣе: спермацета 2 лота, клещевиннаго мат 
4 лота, миндальнаго масла 4 лота, оливковаго масла 2 дота, тин¬ 
ктуры шпанскихъ мухъ 2 */ 4 золотника, эѳирнаго масла по про¬ 
изволу. 

Бальзамная поммада: стапливаютъ 1 % лота воску, 1 % лота 
спермацета и 6 лотовъ миндальнаго масла; къ смѣси мало по 
налу прибавляютъ 2 лота воды померанцовыхъ цвѣтовъ, '/а лота 
меккскаго бальзама, по 20 капель бергамотнаго и лимоннаго мама 

Филокомъ: 10 лотовъ бѣлаго воску, 2 ф. миндальнаго масла. 1 
лота бергамотнаго масла, 1 лотъ лимоннаго масла, 4 / 2 лоталавен- 
дуловяп» и 2 лота гвоздичнаго масла. 

Поммада для рощенія волосъ Дюпюитрена. 12 лотовъ костнаго 
мозга, 4 лота нервнаго бальзама, 4 лота перувіанскаго бальзама. 

3 лота миндальнаго масла, 16 гранъ спиртнаго экстракта шпан¬ 
скихъ мухъ, раствореннаго въ З д золотника спирта. 

Нервный бальзамъ: % ®- мозга, */ 4 ф. мускатноцвѣтнаго масла- 
1'/ 2 золотника толутанскаго бальзама, 3 / 4 золотника гвоздичнаго 
маглч. 3 / 4 золотника камфоры, растворенной въ 1 лотѣ спирта 

Поммада Грефе: 1 ф. 6 лотовъ прованскаго масла, 5 лотовъ в* 1 " 
миннаго масла. 5 лотовъ спермацета, 3 лота португальскаго на* 1 ■ 
4 / в лота масла рейі §гаіп, 15 капель розоваго масла и I 1 /* 3 
лотпика масла шпанскихъ мухъ. . 

Хинная поммада Кальгозерта: дѣлаютъ смѣсь изъ 3 лотовъ но • 
2 лотовъ оливковаго масла и 1‘/ а золотника мускатпоцвѢтн*^ 
масла; къ этой смѣси прибавляютъ 15 гранъ экстракта 
корки, 8 гранъ экстракта ратаніи, 1*4 золотника экстрактаР еВ 
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_ я 30 капель лимоннкго сока. 1Ув золотника перувіян- 
яаг® бальзама и 15 гранъ камФоры. 

{В8 І-іглаттаР^ отличается большею твердостью, зависящею отъ 
2 >Г 0 количества воска. 

Пля удержанія прически служитъ. 

«задолинъ. Для него употребляютъ растворъ камеди или расти¬ 
ли слизь, къ которымъ прибавленъ спиртъ и эѳирное масло. 
Т< Еаті йе ( еап соііапіе), душистый растворъ камеди, 

шка пли Р ы ® ьяг0 клею - 
Для чистки волосъ служитъ. 

Ледовая вода (Нопеу-ѵгаіег): по *Л ф. меду и кишнецеваго сѣ- 
иенв; по 2 лота лимонной корки, мускатнаго орѣха, роснаго ла- 
лава. стираксы, 17* лота гвовднчныхъ головокъ, настаиваютъ ‘П ф. 
розовой воды, 'А ф. воды померанцевыхъ цвѣтовъ и 14 квартою 
спирта; потомъ процѣживаютъ. 

Головная пудра. Основаніемъ ей служитъ мелкій пшеничный 
крахмалъ, которому приданъ запахъ эѳирнымъ масломъ, души¬ 
стымъ растительнымъ веществомъ, напр., порошкомъ Фіалковаго 
корня, или же посредствомъ епПеига^е свѣжими цвѣтами; цвѣтъ 
придается угольнымъ порошкомъ иди отмученною охрою. 

Притиранья, Для подкрашиванья кожи употребляются въ Европѣ 
преимущественно красный и бѣлый пигмейты. - Основаніемъ луч¬ 
шихъ румянъ служитъ иди карминъ или саффдоръ. 

Коіще йе Рагіа, смѣсь 1 части кармина и 2 частей отлично 
отшученнаго талька, которая употребляется или въ видѣ порошка 
или въ видѣ пасты (для чего прибавляется жидкая траѵантовая 
ешь). 

Форма саФФЛОрныхъ румянъ очень различна. Основаніемъ ихъ 
всегда бываетъ картаминная кислота, которую осаждаютъ лимонной 
кв глотой изъ содовой вытяжки саФФЛорныхъ цвѣтовъ. 'Если этотъ 
мадокъ намазывается еще Блажнымъ на листки бумаги и сушится 
тѣни, то получаются зеленоватозолотистыя блестящія румяна. 
Кои^е еп ГеиіПев; высушенный на маленькихъ Фарфоровыхъ 
вВДдцахъ, сказанный осадокъ даетъ В,оѵіа;е еп аееіеііее. Когда 
изсохнетъ толстый слой этого осадка, тогда отъ него отдѣляются 
ЗДіуйви, продаваемыя подъ именемъ Вопа;е еп есаіііее. Смѣсь 
арошкованнаго талька съ саФФлорнымъ пигментомъ даетъ В,оѵіа;е 
^о^аі (Кои^е сГЕерааііе, Кои&е Йе Рогіи^аі); жидкія румяна. 

ои 8° еі1 есть щеточный растворъ саФФлорнаго пигмента, 

3 ® СТь й получаемыя настаиваньемъ кошенильнаго порошка въ ро- 
мт уксусѣ,а также щелочная вытяжка изъ тряпочныхъ румянъ. 
ш е( Г ЛЕлами служатъ различныя растительныя и минеральныя ве- 
* Ва - Къ первымъ принадлежитъ крахмалъ, пудра, мелкоистол- 
,,ВДыё Фіалковый корень, рисовая и бобоваи мука. Минеральными 
Илами обыкновенно бываетъ мельчайшій надушенный талькъ; 

за 
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далѣе, жемчужный порошокъ, осадочная углекислая взвеет 
которой иногда прибавляютъ цинковыя и висмутовыя бѣлила- 1, 11 
чужныя бѣлила (основный хлористый висмутъ), и испансв’ *** 
лила (основная селитрокислая окись висмута). Жидкими бѣл* ^ 
служатъ смѣси 1 части испанскихъ бѣлилъ и -4 частей воп 11 
меранцовыхъ цвѣтовъ, или свинцовыхъ бѣлилъ и розовой^ ^ 
Зубные порошки: а) угля 4 части, хинной корки 4 части, ІГ Е ° а 
слои магнезіи 1 часть; превратить въ мельчайшій порошокъ** 1 
шать и прибавить, для запаха, какой либо ароматической эссеят# 1 * 
б)— ГуФеланцовъ зубной порошокъ: смѣшать мелкаго порошка вв" 
наго сандала 2 золотника, хинной корки 4 золотника; квасш™- 
! / 2 золотника, бергамотнаго и гвоздичнаго масла по 6 капель — Е * 

Хинной корки 8 золотниковъ, краснаго сандала 2 золотника, мирив 

и квасцовъ по */ а золотнику, превратить въ мельчащій поп. 
шокъ.—г) Морской пѣнки и углекислой магнезіи по 2 зсдотввда 
бѣлаго мыла 1 золотникъ, коричневаго и лимоннаго масла во ■ 
капель.—д) Краснаго сандала, хинной корки, ратаніи по 24 ад. 
дотника, ирнаго корня, корицы и гвоздики но 1 золотвику—е 
Углекислой магнезіи '/ 4 ф., Фіалковаго корня и времортартара и 
'Л ф унта. Два послѣдніе порошка подкрашиваютъ кошенвльно» 
настойкой.— ж) Липоваго угля 8 золотниковъ, наскариды и катеху 
по 2 золотника, нерувіянскаго бальзамаЮ капель, гвоздичиаго і 
бергамотнаго масла по 5 капель.—з) Хинной корки, угля, катеху 
ио 2 золотника, шалфея, руты по 1 золотнику, перечномяткап 
масла ’/ 2 золотника. 


КРЛСКИ И КРІШІЕЕІЕ. 

Краску Краени достаются большею частію изъ всѣхъ почт» 
частей растеній; весьма не многія красильныя вещества получаются 
отъ животныхъ; минералы же доставляютъ отличныя краски. Ера 
сильныя вещества находятся въ природѣ всегда въ соединеніе ст 
другими; а растительныя краски не рѣдко соединены -в съ друг»* 1 
составными частями растеній; поэтому приготовленіе ихъ сопр» 
жено иногда съ большими затрудненіями. Однѣ изъ нихъ раство 
ряются въ водѣ, другія въ спиртѣ, однѣ соединяются съ водою 
съ которою и наводятся на тѣла, (наприм. краски соковыя,) 
растираются съ маслами для наведенія на полотно, дерево и яр сЧ 
и называются масляными и проч. Однѣ изъ красокъ сами пристаю 1 
къ тѣламъ, но часто очень не крѣпко, другія же требуютъ 
личнымъ приготовленій и прибавки другихъ веществъ. Яа знав 
всего этого и основывается красильное искусство. 0 

Какъ върить оли$у для масляныхъ красокъ. Пудъ льннва ’ 
хорошо отстоявшагося масла влить въ чугунный котелъ, П Р Й ^ 8 
шейный къ жердямъ, на открытомъ воздухѣ; подъ котломъ р аав8 * й 
не очень сильный огонь и нагрѣвать маГло, наблюдая, чТ 
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не яргло его зажечь. Какъ скоро масло закипятъ, всыпать 
иЛ го по немногу сперва мелкоистолченныхъ бѣлилъ, потомъ 
& В г в ррдета и наконецъ умбры, каждаго по одному Фунту, всякій 
ійЛЬ х0 рошенько размѣшивая вею смѣсь. Затѣмъ огонь нѣсколько 
Р аг * ь и варить масло часа 1'/ 2 или 1, смотря по силѣ огня. 
іГпбы узнать, поспѣла ли олифя, должно выдернуть изъ рогожи 
очалу я опустить одинъ ея конецъ въ кицяшую емѣсь, послѣ 
в дав-ь прилипшей олифѢ остыть, сгибаютъ мочалу въ намо- 
вя ’ оиъ мѣстѣ: если она согнется, не лопаась, то олифи еще не 
варилась, а когда будетъ лопаться, то снять котелъ съ огни и 
настирать съ такою олифою какую угодно краску. 

1 Приготовленіе масляньш. красокъ для грунтовки и'для крашенія. 
Веяную краску, кап для грунтовки, такъ и для крашенія на 
чисто, растираютъ сперва сухую на каменной (мраморной) доскѣ 
«уравтомъ, а послѣ, но немногу, съ олифою, или варенымъ мас¬ 
ломъ, смотря по тому, для какого употребленія назначается крас ка. 
Такъ, напримѣръ, кровли, наружныя стѣны домовъ, заборы, пал¬ 
исады и т. д. красятся на сыромъ маслѣ; но для оконъ, дверей, 
шовъ, ларей и проч., разводятъ краску на олифѢ. Для грун¬ 
товки краекп вообще разводится гораздо жиже, чѣмъ для крашеніи 
.-ичнето. Новое, некрашеное дерево загрунтовывается два раза, а 
крашеное—только однажды; но тогда краску надобно развести нѣ¬ 
сколько гуще обыкновеннаго. Красить на-чисто болѣе одного раза 
ве нужно, иначе, по совершенной высушкѣ, краска станетъ лу¬ 
питься. Грунтовая масляная краска обыкновенно дѣлается свѣтло- 
ѣрая и идетъ подъ всякую, даже и подъ бѣлую краску; впрочемъ 
комватные полы загрунтовываются блѣдножелтоватою. Для оконъ 
и дверей чаще берутъ бѣлую грунтовую краску. Всѣ эти краски, 
*а исключеніемъ бѣлой, всегда разводятся на олифѢ. 

Грунтовая свѣтло-сѣрая краска составляется изъ пяти Фунтовъ 
иѣла, одной восьмой фунта голландской сажи, прокаленной въ за¬ 
крытомъ чугунномъ горшкѣ, четверти Фунта зильберглета и одного 
Кедра олифы. 

Грунтовая блѣдно-ікелтоватая краска для комнатныхъ половъ 
Вдается изъ 2 Фунтовъ охры, 3 Фунтовъ мѣла, '/ 4 Фунта зиль- 
е рглета и 1 ведра олифы. 

Для грунтовой бѣлой краски, для оконъ, дверей и т. п. берутъ 
^ 1 фунту свинцовыхъ бѣлилъ и мѣла, маковаго варенаго масла, 
фунта и бѣлаго скипидара" полФунта. Когда олифэ очень густа, 
скипидара должно брать цѣлый Фунтъ и даже болѣе. Не худо 
Решать въ этой краскѣ еще восемь золотниковъ свинцоваго 
адРУ Если желаютъ, чтобы окна и двери остались долгое время 
л ^РЩевпо бѣлыми, то олифы и мѣла совсѣмъ не употребляютъ, 
®*рутг лучшихъ свинцовыхъ бѣлилъ 6 Фунтовъ, и, растерши 
к Іравтомѣ на водѣ, не очень жиро, смѣшиваютъ съ 10 Фун- 

33 * 
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тами варенаго льнянаго, или маковаго масла, и подбавляютъ б* 
скипидара, сколько нужно, чтобы краска была надлежащей густ 0 
Если маковое масло мало уварилось, то прибавляютъ еще бѣл 
а чтобы краска скорѣе сохла, примѣшиваютъ бѣлаго (цинвов** 1 
купороса 6 золотниковъ. а, °) 

Желтая яркая краска. Для нея берутъ 3 Фунта хромовой дел 
пслфунта свинцовыхъ бѣлилъ, полведра олифы, и бѣлаго сии* 11 ' 
даря четверть Фунта или болѣе, смотря по густотѣ олифы. і!и 

Темно-Желтая краска для комнатныхъ половъ. Охры 6 фунтом, 
уморы пслФунта, зильберглета четверть фунта, олифы 1 Вд| , ■ 
скипидара пслфунта. Вмѣсто умбры можно взять •/, Фунта жжеаоіі 
голландской сажи. 

Если погода сухая, выкрашенные полы посохли уже два 4 е 
непремѣнно нужно ставить мебель въ комнаты, то сперва во. 
крыть крашеные полы густою мыльною водою и дать ей вы¬ 
сохнуть на краскѣ. Если но такимъ поламъ не будутъ двигать 
мебели, то они не испортятся отъ топтанья ногами. Дня чрезъ 
три смываютъ мыльную воду квасомъ, и на полахъ остается логнг, 
какъ будто отъ лака. 

Свйглозеленая краска. Яри мѣдянки три четверти Фунта, свил- 
цовыхъ бѣлилъ одинъ Фунтъ, мѣла 1‘/ 4 фунта, олифы 1 ведро 
бѣлаго скипидара псдФунта. 

ЧиЖовая или Желто-зеленая краска. Хромовой желти I Фунтъ, 
берлинской лазури 4 золотника, свинцовыхъ бѣлилъ полфуш. 
олифы полведра, скипидара четверть Фунта. 

Темно-зеленая краска. Хромовой желти 1 Фунтъ, берлинской ла¬ 
зури четверть Фунта, оѣлилъ полФунта, олифы полведра, скипидара 
четверть фунта. 

Синяя краска. Берлинской лазури 1 Фунтъ, свинцовыхъ бѣлилъ 
четверть Фунта, олифы полведра, скипидара четверть Фувта. 

Красная яркая краска. Сурика 3 ф., свинцовыхъ бѣлилъ пел 
Фунта, олифы полведра, скипидара сколько нужно, чтобы краска 
ложилась ровнымъ слоемъ. 

Красная краска для кровель [желѣзныхъ). Муміи 3 Фунтовъ * 
сыраго льнянаго масла 1 ведро: а чтобы краска сохла скорѣе, ^ 
прибавляютъ темнаго скипидара 1 Фунтъ. 

Черная краска. Жженой ьрокаденой голландской сажи полфУ вТ8 ' 
олифы 1 ведро, скипидара сколько нужно, чтобы краска была в 
густа. Если олифя жиже обыкновеннаго, то мож’етъ но па добиты 
сажи болѣе полуфунта, а если очень густа, то разводятъ ее 88 
рейымъ масломъ. 

Дешевыя и прочныя домашнія краски для деревяннымъ 
вель, стѣнъ, ворогъ, рѣшетокъ и заборовъ. 1,. Охры іб фунтовъ е* 
шавъ съ гарнцомъ ржаной муки, всыпать въ котел ь, М° Г У ь 
вмѣстить три ведра; прибавить два ведра рѣчной воды р размѣ® 
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ивой лопаткою. Въ другомъ котлѣ распустить одинъ Фунтъ 
купороса и полтора Ф^нта бѣлой сосновой смолы въ четы- 
еЛеВ (ЛтЫЛкахъ воды и варить сильно. Въ то же время иоста- 
\ еіЪ ва огонь и котелъ съ охрою и мукою и дать кипѣть, мѣшая 
Престав™ деревянною лопаткою. Когда смѣсь охры съ мукою 
"'льве закипитъ, влить туда купоросъ со смолою и кипятить опать 
'* ТІ . Ч еяіе часа; потомъ прибавить Фунтъ коноплянаго или льня- 
і4 і0 насд а и Фунтъ поваренной соли, кипятить еще четверть часа, 
ііою краскою красятъ крыши въ хорошую погоду обыкновенною 
‘ларнон» щеткою.—2) Размявъ свѣжій творогъ, положить его въ 
ишпшкъ съ равнымъ количествомъ гашеной извести и завѣсить 
«орсшевько ату смѣсь, не прибавляа въ нее воды: она сама скоро 
дисгь бѣлую жидкость, которая сохнетъ очень быстро. Жидкость 
должно употреблять въ тотъ же самый день, потому что, бу- 
дічи оставлена до др$гаго дня, оиа дѣлается слишкомъ густою. 
Охра, армянская глина и вообще краски, которыя держатся по- 
іредствомъ извести, могутъ быть смѣшиваемы съ этимъ составомъ; 
но, примѣшивая краску къ творожному составу, должно упо¬ 
треблять какъ можно менѣе воды, иначе краска выйдетъ не прочна. 
Когда положитъ два слоя этой краски на дерево, то можно поли¬ 
ровать окрашенную вещь Фланелью, чтобы придать глянецъ. Можно 
положить два слоя въ одинъ и тотъ же день: они высохнутъ очень 
шро и не оставитъ ни малѣйшаго запаха. Если хотятъ упро¬ 


чить эту красиу въ тѣхъ мѣстахъ, которыя подвержены сырости, 
то шитъ только, по отполированіи, натереть сказанныя мѣста 
яичвымъ бѣлкомъ. Это придаетъ ей прочность почти равную той, 
которою отличаются Масляныя краски.—3) Растопить въ желѣз¬ 
номъ горшкѣ около Фунта смолы и прибавить туда туда 12 Фун¬ 
товъ дъшшаго или коноплянаго масла и три или четыре палочки 
сѣры, и нагрѣвать эту смѣсь, хорошенько перемѣшивая. Потомъ 
прибавить охры или другой краски, въ количествѣ нужномъ для 
®*учьша желаемаго цвѣта. Эта краска употребляется горячею. 
“Ча первый слой ея высохнетъ, что случается чрезъ нѣсколько 
дней, тогда накладываютъ во второй разъ. Дерево, покрытое ею, 
*°хранается очень долгое время. Она можетъ также идти для кир- 
нндыхъ строеній и хорошо нредохранаетъ ихъ отъ сырости.—4) На 
д ве Дра воды беретсн 2 Фунта зеленаго купороса, 7 Фунтовъ 
или красной охры (къ замѣнъ которой можно взять самую 
в с,, бирку, если хотятъ имѣть краску зеленаго цвѣта), 
Поди* ^ Ф У НТ - ржаной муки. Купоросъ растворяютъ въ водѣ. 
Нут * ШИВаЮтъ въ Р ЙСТЕ0 І ІЪ к Р а ску избраннаго цвѣта, нетолчен¬ 
ое В Р асте Р т У Н) на плитѣ, и подвергаютъ умѣренному кипяченію 
Над\° Часй ’ и въ т0 ие в Р еМя ’ непрерывно размѣшивая, мало-по- 
№я Всыпаю,гъ въ нег0 ржаную муку.—5) Къ двумъ Фунтамъ 
репвагс клею прцлить одинъ фунтъ постнаго масла и одно 
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ведро горячей воды. Эту смѣсь вскипятить, разъ; потомъ р азве 
въ ней нужное количество выбранной краски. Во время — - есіи 


состанъ долженъ быть горячій, или по крайней мѣрѣ тецдьщ 
б) Смѣшать два пуда мелко-столченной просянной негашеной 
вести, 20 Фунтовъ также мелко-столченваго просѣяннаго обо®®* 
наго алебастра и два ведра творогу. Этотъ составъ краситъ бѣлы» 
цвѣтомъ; впрочемъ можно въ него прибавлять по йеланію и 1 


Дру¬ 


гія краски. Если составъ покажется густъ, то можно его развести 
пожиже.—7) Финская краска для дерева состоитъ изъ трехъ гаѣ. 
<;ей. приготовляемыхъ отдѣльно одна отъ другой и послѣ соедд. 
няемыхъ между собою. Для первой смѣси растворяютъ 3 ®^ НТа 
канифоли и 20 Фунтовъ горячей ворвани. Вторая смѣсь состоитъ 
изъ 10 Фунтовъ ржаной муки, разведенной въ ведрѣ холодной 
воды. Третья смѣсь есть растворъ к Фунтовъ цинковаго купороса 
въ трехъ ведрахъ кипятка. Когда всѣ эти смѣси готовы, тогда 
вливаютъ разведенную муку въ растворъ цинковаго купороса, 
постоянно мѣшая, а потомъ приливаютъ ворвань; наконецъ при¬ 
бавляютъ минеральныя вещества: черлядь, охру и т. п. Краска 
эта хорошо выдерживаетъ перемѣны атмосферы, а цинковый купо¬ 
росъ предохраняетъ дерево отъ червоточины. 

Дегтярная краска для кровель. Берется нужное количество дегтя 
смотря по величинѣ кровли, и подбавляется въ него мумія, сама 
или мѣлъ, но не въ большомъ количествѣ, чтобы она не ложилась 
толстымъ слоемъ на кровлѣ. Смѣшавъ краску съ дегтемъ и подо¬ 
грѣвъ его, красить кровлю обыкновеннымъ образомъ, избирая для 
этого теплую хорошую погоду, чтобы деготь лучше вбирался во 
внутренность дерева. Отъ муміи кровля кажется сперва темно¬ 
красную, чрезъ годъ красною, а далѣе выгораетъ и чрезъ восемь 
лѣтъ совершенно пропадаетъ. Отъ мѣла кровля сначала бываетъ 
темно-сѣраго цвѣта, а чрезъ восемь лѣтъ также совершенно про¬ 
падаетъ. 

Желтая краска изъ березовыхъ листьевъ. Изрѣзавъ 8 лотовъ бе¬ 
резовыхъ листьевъ, варить ихъ съ 2 лотами квасцовъ, въ доста¬ 
точномъ количествѣ воды, до тѣхъ поръ, пока отваръ сдѣлается 
темнымъ; послѣ чего процѣдить его и варить вновь, пока жид¬ 
кость укипитъ до объема чайной чашки. Къ этому остатку П Р И " 
бавить по немногу еше одинъ лотъ квасцовъ и поставить въ теп¬ 
лое мѣсто, гдѣ дать высохнуть, часто переворачивая. Можно кр 8 " 
гить пряжу березовыми листьями въ желто-зеленоватыб Цн^’ 
Для этого пряжу сперва варятъ съ квасцами, а потомъ у® е . 
березовыми листьями. Во многихъ мѣстахъ красятъ яйца къ Пае 
въ желтый цвѣтъ, варя ихъ съ березовыми листьями. Внутревв 
березовая кора употребляется деревенскими жителями нѣкоторЫ х 
мѣстъ дли окрашиванія холста въ желтовато красный цвѣтъ. 

Дешевая зеленая краска. На. одинъ пудъ мѣднаго купороса взя 



фѴВ товъ свинцоваю сахару, столочь оба вещества и, пере- 
^щртельно, дать полежать дней пять -или шесть. Послѣ 
Истереть на плитѣ съ постнымъ хорошо увареннымъ мас- 
ѵ>г° Р® сложивъ въ чистый сосудъ, оставить въ покоѣ недѣли 
|0Й % По прошествіи этого времени, приготовляется эта краска съ 
® 8 % бѣлилами, какъ обыкновенная ярь-мѣдянка, и красится ею 
дерево и проч. Она имѣетъ тѣ же свойства, какъ и мѣдянка, 
краска изъ васильковъ для Живописи. Цвѣты василь- 
\ состоятъ изъ внутреннихъ маленькихъ лепесточковъ темно- 
^«быхъ и наружныхъ большихъ блѣдноголубыхъ; для краски 
ѵчюе брать лепестки внутренніе. Мхъ надобно собирать въ 
»лѣ иѣсянѣ. Отобравши наружные лепестки, перемыть ихъ въ 
датой водѣ, и, положивъ въ волосяное сито или на бумагу, 
высушить въ печи, а потомъ, когда высохнутъ, смочить водою, 
въ которой распущена аравійская камедь. Смачивая цвѣты хо- 
идвсю водою, складывать ихъ въ комья, безпрестанно переми- 
вая въ рукахъ, чтобы клейкая вода совершенно пхъ проникла, 
причемъ сбрызгивать камедистою водою до тѣхъ поръ, пока 
комья сдѣлаютса твердыми. Комья эти растирать въ ступкѣ, при¬ 
ливая немного воды, въ которой распущены квасцы; потомъ смѣсь 
эту процѣдить и выпарить въ Фарфоровой чашкѣ до-суха. Оста¬ 
мъ будетъ голубая краска. Можно также цвѣты васильковъ сто- 
лочь съ яичнымъ бѣлкомъ въ стеклянной ступкѣ и, процѣдивъ сокъ 
чрезъ чистое сукно въ раковины, высушить. 

Мастика -для окраски половъ, замѣняющая маслвную краску. 
Два Фунта желтаго или бѣлаго воска разрѣзать на мелкіе куски 
и волокить въ чугунный котелъ и держать на легкомъ огнѣ до 
й *г поръ, пока воскъ распустится; между тѣмъ приготовить 
®інтъ чистаго ноташа, распущеннаго въ водѣ безъ остатка и про¬ 
ченнаго потомъ сквозь холстину. Воды для поташа наливается 
только, чтобы поташъ весь распустился и растворъ былъ бы 
совершенно прозраченъ. Растворъ поташа наливается по немногу 
горячій воскъ, причемъ, по мѣрѣ прибавленія, воскъ начинаетъ 
виться и подниматься къ краямъ сосуда; поэтому надобно выби- 
нда 1 больш °й сосудъ. Воскъ и поташная жидкость скоро соеди- 
с «; тогда слѣдуетъ ихъ опять поставить на огонь, дать составу 
Рвшо укипѣть и потомъ прибавить къ горячей массѣ четверть 
'Простаго мыла, изрѣзаннаго въ мелкіе куски, бросая мыло 
Гщ ^°Р яч гй составъ по одному кусочку, причемъ составъ опять 
сгв ; ю чѣвится. Чрезъ нѣсколько минутъ нужно снять сосудъ съ 
11 ^ и жидкость вылить въ другой, въ который предварительно 
, Два Фунта охры, тщательно растертой въ водѣ, такъ 
По Сг „ Въ ве ® не оставалось крупинокъ. Послѣ того сосудъ снова 
на огонь и дать составу вскипѣть раза два или три. 
и “истина Г"т«ва. Если она будетъ слишкомъ густа, то при- 
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бавить въ нее горячей воды столько, чтобы вся масса и** 
густоту сливокъ; въ противномъ случаѣ необходимо продержав* 8 
еще нѣсколько времени на огнѣ, чтобы излишняя влажность „^ еі 
ридась. Варить такую мастику удобнѣе и безопаснѣе па плитѣ ^ 
тому что на таганѣ или въ русской печи воскъ легко можетъ 'к" 1 
пламениться. Мастику эту можно сохранять очень долго, закрыв 
ее только отъ пыли. По мѣрѣ употребленія, если на днѣ сосѵ 
останется густота, то можно развести ее горячею водою, ц 
окрашиваніи половъ, необходимо мастику чаще взбалтывать кистью 
чтобы слой краски ложился вездѣ ровно и однообразно. Самый поа 
долженъ быть чистъ и сухъ. Окраска мастики производится вдоль 
досокъ и только одинъ разъ; мастпка засыхаетъ очень скоро и не 
даетъ никакого запаха. Всего лучше окрашивать полы съ вечера, 
а на другой день поутру натирать ихъ щеткою (какъ это дѣлаема 
полотерами), сперва поперегъ досокъ, а потомъ вдоль, послѣ чего 
полъ принимаетъ блестящій желтый цвѣтъ, не уступающій окра¬ 
шеннымъ масляною краскою. Когда полъ замарается, то нудно 
слегка вытереть его мокрою тряпкою и, давъ высохнутъ, опять 
вытереть щеткою, что можно повторять отъ двухъ до треп 
разъ. Показанная здѣсь пропорція достаточна для двухъ больший 
комнатъ. 

Способъ составлять алую краску изъ ікелѣза. Берутъ желѣзный 
или зеленый купоросъ, кладутъ въ чистую желѣзную сковородку 
и держатъ на угольномъ жару, безпрестанно помѣшивая купоросъ 
до тѣхъ поръ, пока онъ не сдѣлается совершенно сухимъ, отъ 
чего количество его очень убавится. Этимъ сухимъ купоросоиъ 
наполняютъ плавильный горшокъ и, поставивъ его въ горнъ, ра¬ 
скаливаютъ; когда окажется, что купоросъ довольно уже красенъ, 
тогда горшекъ, вынувъ изъ огня, опрокидываютъ въ холодную 
воду и вымываютъ его. Купоросъ падаетъ на дно сосуда; сливши 
воду, перемываютъ его вновь водою и сушатъ. При дѣланіи мой 
краски многое зависитъ отъ доброты желѣза, почему для приго¬ 
товленія ея берутъ англійскія иглы или обломки часовыхъ пружину 
калятъ ихъ и, когда они простынутъ, то въ Фарфоровой чошх» 
наливаютъ на нихъ купоросной кислоты, разведенной водок» в 
ставятъ въ теплое мѣсто; когда же желѣзо растворится, растворѣ 
процѣживаютъ, выпариваютъ и ставятъ въ холодное мѣсто, № 
купоросъ и образуется чрезъ сутки. Изъ этого-то купороса Р' 
лается алая краска, не усыпающая кармину. 

Способъ составлять алую нелинючую краску (баканъ) изъ М * 
Взять шестнадцать золотниковъ чистыхъ квасцовъ, распуст® 
въ трехъ бутылкахъ перегнанной дождевой воды въ муравлен® 
горшкѣ, который поставить на огонь и, какъ скоро вода закипи > 
опять снять. Въ эту горячую воду опустить въ холщевояъ 
шечкѣ тридцать два лрлотвика лучшаго толченаго голландс* 
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(марены), Дать вскипѣть до двухъ разъ и питонъ крѣпко 
***яать *Р аск У- Процѣженной свѣтлокрасной жидкости надо датъ 
БЙ Т0ЯТ ьСВ н0ЧЬ 11 ’ К0Г Й а 0На ОТСТОИТСЯ, слить осторожно въ чи- 
г лявяную посуду. а еще лучше въ сарсоровую, еще разъ 
Чллятпть на огнѣ н тогда по немногу подливать въ нее распу- 
маоЁ въ водѣ соли виннаго камня до тѣхъ поръ, пока краска 
® туалетъ уже осѣдать на дно. Жидкость обыкновенно желтова- 
аю цвѣту слить, а поддонки, составляющіе краску, процѣдить 
1й>зь двойную сѣрую пропускную бумагу и, когда процѣженное 
Сядетъ, получится красный порошокъ, который нужно обмывать 
ідвячею перегнанною водою до тѣхъ поръ, пока стекающая вода 
не будетъ имѣть въ себѣ солености: наконецъ темноалую краску 
лыс\шить въ печномъ вольномъ духѣ. Свѣжая марена даетъ луч¬ 
шую краску, нежели сушеная. 

Непотребляемыя бѣлила. Взявши полтора штоса льнянаго масла 
и полыш же водки, два штоса лучшаго перегоннаго уксусу, три 
дюжины свѣжихъ, недавно снесенныхъ яицъ и четыре сунта мел¬ 
ко изрѣзаннаго бараньяго сала, положить на большое блюдо н, 
плотно все закрывъ свинцовымъ листомъ, поставить на три не¬ 
дѣли въ погребъ; потомъ образовавшіясв на свинцѣ бѣлила ос¬ 
торожно соскрести и высушить. Для живописи надобно взять этой 
краски, напримѣръ, двадцать лотовъ и прибавить въ ней два дота 
оѣлвлъ висмутовыхъ. 

Бѣлая краска изъ мѣла. Чистый мѣлъ, вынутый изъ земли, вы¬ 
сушиваютъ на воздухѣ, толкутъ въ ступахъ и просѣиваютъ сквозь 
сито. Порошокъ этотъ наливаетси водою въ такомъ количествѣ, 
чтобы составился родъ тѣста, которое растираютъ или перемалы¬ 
ваютъ на такихъ мельницахъ, на какихъ мелютъ и горчичное сѣ¬ 
ли. Жернова для этого’ имѣютъ въ поперечникѣ около девяти 
вершковъ; верхній жерновъ, не толще двухъ вершковъ, имѣетъ 
по срединѣ небольшое отверстіе. На этотъ жерновъ ставится чаш- 
пи съ отверстіемъ на днѣ, чрезъ которое проходитъ мало по малу 
поаожеввое въ нее известковое тѣсто, и чрезъ скважину въверх- 
Веиъ жерновѣ попадаетъ на нижній жерновъ; будучи же перемо- 
™ г °, чрезъ боковое отверстіе, сдѣланное въ коробкѣ, окружающей 
е Риова, надаетъ въ особый сосудъ. Перемолотое тѣсто склады- 
® йтъ яь кадки и оставляютъ въ нихъ дней 7—8; въ это время 
непримѣтнымъ образомъ осѣдаетъ на дно; вода, стоящая 
I** ег о, счерпывается и употребляется опять для смачиванія 
Нй аг ° и *ла. Краска, осѣвшая на дно кадокъ (мѣлъ), высыхаетъ, 
ве совсѣмъ, а подсохши довольно, выкладывается на толстое 
05 “ Тв °* лежащее на мѣлу же, .и, когда она высохнетъ такимъ 
'«<»■*, то разрѣзывается въ стопки, вѣсомъ сунта въ три и 
куски эти совершенно уже досушиваются. Мѣлъ этотъ 



■употребляется для подбѣливанія повоевъ, а въ живописи н а 
готовку яли грунтъ картины. По Й- 

Бѣлая краска изъ олова. Извѣстно, что протравная водц а 
столько растворяетъ олово, сколько разъѣдаетъ его и претворял 8 ® 
въ бѣлую окись, которая на взглядъ очень хороша, но кодера,,! 1 
еще много кислоты, а потому негодится для краски. Вотъ ц 1 
шевый и простой способъ уничтожать въ этой окиси кисло 
ту. Когда все олово отъ селитряной кислоты превратится въ 
бѣлый порошокъ, то наливаютъ на него процѣженную известко¬ 
вую воду, вымѣшиваютъ смѣсь и оставляютъ такъ на нѣсколько 
часовъ, пока не осядетъ на дно все, дѣлавшее жидкость мутвою 
Сливши жидкость съ осадка, наливаютъ на него еще известковое 
воды и повторяютъ это нѣсколько разъ, пока вся кислота ве от¬ 
дѣлится отъ олова и не соединится го своему большому большему 
сродству съ известкою. Чистый оловянный порошокъ высушивает¬ 
ся и составляетъ бѣлила, если не лучше, то п не хуже свинцо¬ 
выхъ, а сверхъ того эти бѣлила совершенно безвредны для здо- 
ронья. Вмѣсто известковой воды можно употреблять растворъ по¬ 
ташу, который также отнимаетъ у олова селитряную кислоту, 
Желтый баканъ. Баканъ этотъ получается изъ совершенно зрѣ¬ 
лыхъ сѣменъ колючей крушины; кипятятъ ихъ сначала съ раство¬ 
ромъ квасцовъ въ водѣ, а потомъ процѣженную жидкость ссая- 
даютъ посредствомъ какой нибудь щелочи ѵ поташа и годы , перемы 
ваютъ осадокъ чистою еодою и высушиваютъ. Такимъ же точво 
образомъ можно получать разные баканы изъ растеній, напр.. изъ 
коры грушеваго дерева— темнокрасный; изъ коры дубовой— крас¬ 
новатый ; изъ коры осиновой— свѣтлокрасный; изъ коры клено¬ 
вой и липовой —розовый; изь коры слиннаго дерева— темноко- 
с/іейный; изъ коры яблони, барбариса, изъ цервы и дрока —желтый 
Приготовленіе соковой ікелтой краски изъ барбариса. Для этой 
краски берутъ внутреннюю кору барбарисныхъ стеблей и, изрѣ¬ 
завши ее въ мелкіе кусочки, мочатъ въ колодезной водѣ дяя 3 
или 4, прибавляютъ немного толченыхъ квасцовъ и всю смѣсь 
хорошо вымѣшиваютъ: потомъ процѣживаютъ и варятъ до тѣхъ 
поръ, пока вся жидкость пе выпарится до суха. Такимъ образовъ 
получится блѣдножелтая краска. 

Приготовленіе ікелтой соковой краски изъ колючей кр'ПЕ® 4 
Выдавивши сокъ изъ незрѣлыхъ ягодъ и давши ему отстояться- 
прибавляютъ къ нему толченыхъ квасцовъ и камедной воды, 
мѣшиваютъ хорошенько и потомъ выпариваютъ до гуха ЭтакрЯ^ 
ка яркаго желтаго цвѣта. Можно ее приготовлять еще лучше ел®" 
дующимъ образомъ. Огварить два лота толченыхъ ягодъ круши® 
и одинъ лотъ гранатныхъ корокъ съ однимъ лотомъ кампешева^ 
дерева въ 3 / 4 штоса дождевой воды: къ этой смѣси прибивнѣ® 
А фунта квасцовъ, растворенныхъ въ 1 /, штоса кипящей воды *’ 



е будетъ процѣжено, прибавить сколько нужно камеди. 
цоГй а ® же образомъ приготовляется желтая краска изъ ревеннаго 
$№* к куркумы, которые, отваривши и процѣдивши, выпариваютъ 

ДО'^ тоЕ леніе Желтой соковой краски изъ дрока. Цвѣтки дро- 
йе надобно сперва отварить въ крѣпкомъ поташномъ щелокѣ, 
мгь туда прибавить мелко-истолченныхъ квасцовъ и. когда 
001 смѣсь устоится, слить ее. а осадокъ перемыть и высушить. 
^Приготовленіе ікелтой соковой краски изъ шафрана. 1) Размочивши 
яфпаН'ь въ водѣ, выложите его въ щелокъ виннокаменной соли 
Й кипятите до тѣхъ поръ, пока останется только третья доля 
щелока; тогда краску слейте, покипятите еще съ минуту, остуди¬ 
те и переливъ вь бутылку, крѣпко закупорьте ее. Когда понаце- 
(щтся краска, въ бутылкѣ взболтайте ее. Если же нужно увели¬ 
чить яркость краски, то приложите въ жидкость еще шафрану. — 2) 
Половивши шаФрапа въ широкогорлую бутылку, налить ее вод 
кою такт, чтобы водка пальца на два стояла выше шаЬрана и 
и поставить въ теплое мѣсто. По прошествіи четырехъ дней слить 
кодлу въ другую чистую бутылку, а на шафранъ налить вновь та¬ 
кое же количество водки и, давши постоять восемь дней, слить 
п прежней жидкости, а изъ шафрана выжать все, что только мо¬ 
щь изъ него вытечь; потомъ всю жидкость процѣдить и въ 
фарфоровыхъ блюдцахъ выпарить пснодоволь. 

Золотоікелгая краска. Взять: гуммилаку 2 лота, драконовой кро¬ 
ля в куркумы но полудрахмѣ, виннаго спирту чайшую чашку. На¬ 
ливши показанныя вещества, истертыя въ порошокъ, поставить 
Ив на два настаиваться въ теплое мѣсто; между тѣмъ побал¬ 
ивать чаще стклянку. а йотомъ процѣдить и выпарить жид¬ 
кость. 

Красильныя растенія, дикарастушія въ Росоіи и дающія ікел- 
^ краску: Барбарисъ.—Береза.—Василекъ угластый, листья его 
Чюоять шелкъ и шерсть, приготовленные квасцами, въ желтый 
ЧвѢтъ.—Василисникъ желтый, трава и корень даютъ желтую крас- 
Ч Ия шерсти.—Верба, кора этихъ растеній красятъ шерсть въ 
ѣЭДзожелтый цвѣтъ.—Вербейникъ, травою красятъ шерсть въ жел- 
® Цвѣтъ.—Верескдедъ, жигалокъ, крѣпкимъ отваромъ сѣмен- 
Хъ маковокъ его красятъ пряжу, подготовленную квасцами въ 
чтый цвѣтъ,—Грабина, грабинникъ, кора его даетъ желую «рае- 
д' Гравилатъ, гребнішъ.—Гречиха, почечуйная трава, толченые 
п ОЬя ея окрашиваютъ пряжу вываренную въ водѣ съ квасцами, 
гвѣтаожелтый цвѣтъ.—Груша.—Девясилъ пушистый, цвѣты 
и ® Стья красатъ въ блѣдножелтый цвѣтъ шерсть, педготовлен- 
^ квасцами.—Дрокъ, шпльнаа трава.—Дурнишникъ, трава дос- 
г красчу для шерсти.—Дымянка, сухая и свѣжая трава, 
Г вная пока еще не разцвѣла, краситъ шерсть, подготовлен- 
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ную висмутомъ, въ яркій желтый цвѣтъ.—Евернія кровель 
растущая ва деревянныхъ кровляхъ, краситъ шерсть и пол(Г В ’ 
въ желтый цвѣтъ. — Жестеръ, колючая крушина. — Золп ТВа 
никъ канадскій, вся трава краситъ шерсть въ желтый цвѣт^' 
Золототысячникъ, вся трава даетъ цвѣта различныхъ оттѣнкпіГ 
для шерсти, подготовленной различнымъ образомъ.—Илимъ К( Г г 
его, отваренная въ водѣ съ разными примѣсями, окрашиваетъ » а 
разныя тѣ'іи желтаго цвѣта.—Калужница, желтоголовникъ, ц н ^ 
еа даютъ желтыя чернила и красятъ шерсть и полотно’ подгс^ 
товленныя въ квасцахъ.—Кервель лѣсной, цвѣтные зонтики еа 
даютъ желтую краску.—Картофель, свѣжіе стебли съ листьями 
а также и отваренные, краеатъ сукно, подготовленное въ одовяв^ 
номъ растворѣ, въ прочный лимонно-желтый цвѣтъ.—Коксрыюъ 
собачья петрушка, все растеніе окрашиваетъ въ прочный желтыі 
цвѣтъ матеріи, подготовленныя съ квасцами.—Коровякъ.—Коса- 
тикъ болотный, цвѣты, сваренные въ уксусѣ, даютъ желтую 
краску.—Крапива.—Крушина, кора ея краситъ въ желтый цвѣтъ.— 
Кувшинка бѣлая, корень краситъ хлопчатую бумагу въ желтыі 
цвѣтъ.—Моличай кипарисный и М. болотный, отваръ травы въ 
водѣ съ прибавкою протравной водки окрашиваетъ въ прочий 
желтый цвѣтъ. Если вмѣсто протравной водки употребить квасцы 
и кремортартаръ, то краска будетъ желтѣе; безъ квасцовъ блѣд¬ 
ная, а съ одними квасцами безъ кремортартару желто-сѣрая.— 
Ноготки садовые, и полевые, свѣжій сокъ, выжатый изъ цвѣтовъ. 


даетъ съ примѣсью квасцовъ желтую краску для живописцевъ — 
Одноягоцвикъ, трава, собранная прежде цвѣтенія, краситъ въ жел¬ 
тый цвѣтъ пряжу и полотно, подготовленныя въ квасцахъ.— 
Осокорь, кора его окрашиваетъ въ желтый цвѣтъ.—Пармелія ка¬ 
менистая.—Пармелія коралловая.—Пармелія лучистая, красятъ 
шелкъ и шерсть, подготовленные известкою и нашатырнымъ 
спиртомъ, въ свѣтложелтый и оранжевый цвѣтъ.—Пармелія по 
рошистая —Пармелія пузырная.—Пармелія пупковая, съ щелоч¬ 
ною подготовкою краситъ въ желтый цвѣтъ.—Пармелія рсзовйД- 
вая, краситъ шелкъ въ золотожелтый цвѣтъ.—Пармелія стѣнная, 
даетъ палевую краску.—Пармелія темноватая, краситъ въ темво- 
желтый цвѣтъ.—Плаунъ, этотъ мохъ краситъ пряжу, подготов 
ленную квасцами, въ желтый цвѣтъ.—ІІодмаренникъ желтыя* 
желтые цвѣточки его, съ прибавкою квасцовъ, окрашиваютъ сук® 0 
и проч. въ красивый желтый цвѣтъ. Для этого надобно цвѣточ¬ 
ки, снявъ со стеблей, положить въ котелъ вмѣстѣ съ окрвШ®' 
ваемымъ товаромъ, который прежде шдобно перемочить въ к ваС 
цахъ, и съ прибавкою квасцовъ варить до тѣхъ поръ, пока 
пожелтѣетъ.—Полынь, трава ея краситъ въ солсменый иля па 
левый цвѣтъ; съ квасцами же въ густой лимонный.—ПоповниВ^і 
цвѣты красятъ шерсть, подготовленную квасцами, въ темвожелтЫ 



^-Пупавка вонючая, роменъ, стебли съ цвѣтами окраши- 
и вѣт ^' ш ергть. подготовленную висмутомъ, въ димонножелтый 

_Пупавка красильная, свѣжіе цвѣты окрашиваютъ шерсть, 

“^товлевную квасцами, въ яркожелтый цвѣтъ —Репейникъ, 
ПІ йшя® тпіая т Р ява Д аетъ темвожелтый отваръ, который краситъ 
В ^еть. подготовленную висмутомъ, въ волотожелтый цвѣтъ. — 

'— травою красятъ шелкъ, подготовленный растворомъ 
камня, въ хорошій желтый цвѣтъ. - Серпуха, краситъ 
льняныя полотна и шелкъ въ прочный желтый цвѣтъ. 
Воагка отъ прибавки поташу выходитъ гуще.—Скабіоза луговая, 
ішеяная трава краситъ пряжу въ желтый цвѣтъ, для чего и 
кладутъ ее въ котелъ послойно съ пражею.—Скабіоза полевая, 
высушенная трава краситъ шерсть, подготовленную съ висмутомъ, 
въ келтый цвѣтъ. — СЦива, кора сливянаго дерева краситъ въ 
велтый цвѣтъ.—Стальникъ полевой, трава краситъ въ сѣрожел¬ 
тый цвѣтъ шерсть, подготовленную квасцами.—Цетрарія можже¬ 
веловая, ростущая па можжевельникѣ, окрашиваетъ въ желтый 
цвѣтъ шерсть, какъ неподготовленную, такъ и подготовленную 
съ квасцами.—Цетрарія снѣжная, окрашиваетъ въ блѣдножелтый 
цвѣтъ.—Череда повислая и череда трираздѣльнан. Обѣ травы кра¬ 
сятъ шерсть въ хорошій желтый цвѣтъ; послѣдняя порода кра¬ 
ситъ шерсть въ золотожелтый цвѣтъ, но для этого шерсть сперва 
хорошо перемывается, высушивается потомъ, варится въ квасцахъ, 
сеять высушивается и наконецъ отваривается съ свѣжею рубле¬ 
вою травою.—Чистякъ лѣсной, трава краситъ въ желтый цвѣтъ.— 
Чпхрица бородчатая, окрашиваетъ шелкъ въ оранжевый цвѣтъ — 
Чихрица складчатая, окрашиваетъ ткани въ желтый цвѣтъ.— 
Чвхрица шершавая, окрашиваетъ въ оранжевый цвѣтъ.—Щавель 
конскій, корень его, выкопанный съ осени, окрашиваетъ ткани 
къ разныя тѣни желтаго цвѣта, отъ соломеннаго до оливково- 
адтаго. Съ кремортартаромъ или съ солью подготовленныя ткани 
окрашиваются красивымъ желтолимоннымъ не линючимъ цвѣ¬ 
томъ,— Щавель приморскій, окрашиваетъ также въ желтый цвѣтъ.— 
шавравъ,—Яблонь, внутренняя кожа лѣсныхъ яблоней съ кваг- 
Мми окрашиваетъ сукно въ красивый желто-лимонный цвѣтъ.— 
«квеввикъ, трава краситъ въ желтый цвѣтъ.—Ястребинка зон- 
’гочвая и ястребинка оранжевая, обѣ травы красятъ шерсть, под¬ 
ловленную съ виннымъ камнемъ и квасцами, въ оранжевый 
цвѣтъ. 

Зеленая хорошая краска. Она получается' изъ отвара сыраго 
и '® е і протввустоотъ дѣйствію различныхъ химическихъ средствъ 
не измѣняется отъ вліянія свѣта и сырости. Для приго- 
ея преимущественно выбирается попортившійся ко®е. 
«пятивши косе въ рѣчной водѣ, приливаютъ къ его отвару 
ТЕ °РЪ чистой воды, и произшедшій отъ этого осадокъ зеленаго 



цвѣта сушатъ въ теченіе шести и.эи восьми дней, разложим, 
на полированной мраморной или алебастровой плитѣ, ііомѣі 
притомъ по мѣрѣ высушиванія, чтобы всѣ части краски бьт^ Вваа 
соприкосновеніи гъ атмосфернымъ воздухомъ и получили б ы В * г 
этого новую живость въ оттѣнкѣ. Краска эта яркаго изі» 011 
наго цвѣта и можетъ быть употребляема въ живописи. 

Зеленая краска баканъ изъ ъгёди. Мѣдь растворяютъ въ с 
’ряной кислотѣ и въ этотъ растворъ прибавляютъ понщп? 
самаго мелкаго и чистаго порошку мѣла до тѣхъ поръ, ^ 
мѣдный растворъ не сдѣлается совершенно безцвѣтнымъ и гв*** 
дымъ, какъ вода. Зеленый осадивъ перемывается въ нѣсколькит 
водахъ и высушивается. 

Приготовленіе соковой зеленой краски изъ колючей кртг-д*. 
Свѣжія спѣлыя ягоды крушины надобно истолочь въ камеваоі 
ступкѣ и, разложивъ ихъ въ горшки, поставить въ погребъ дщ| 
на восемь, по прошествіи которыхъ сокъ изъ нихъ выжать до- 
редствомъ тисковъ и, процѣдивши его сквозь холстину, варить 
еъ мѣдномъ котлѣ, на легкомъ огнѣ, до тѣхъ поръ, пока овъ & 
сгустится, какъ патока. Тогда положить въ него полФунта тол- 
ченыхъ квасцовъ и столько же чистаго поташу и, помѣтами 
хорошенько, тотчасъ вылить все изъ котла въ другую посуду 
Такъ какъ въ то самое мгновеніе, когда прибавляются къ жий 
солп, желтый цвѣтъ ея перемѣняется въ зеленый, то приготов 
ляющему эту краску опытъ покажетъ, сколько надобно власть 
квасцовъ и поташу, хорошо смѣшанныхъ между собою. Эту краску 
сушатъ иди въ глиняной закрытой посудѣ, или въ бычачью 
пузыряхъ, которые, по наполненіи ихъ краскою, развѣшиваютъ 
въ тепломъ мѣстѣ, чаше всего около нагрѣтой печи. 

Соковая зеленая краска изъ руты и синяго косатика Надобно 
выжать сокъ изъ руты и цвѣтовъ синяго косатика, оба соле 
смѣшать вмѣстѣ по равной части, прибавить толченыхъ квас 
цевъ. и все уварить до тѣхъ поръ, пока не высохнетъ. 

Отличная зеленая краска Два лота зеленой краски изъ *фУ 
шины размачивать цѣлую ночь въ четверти штофй поташнаго рас 
гвора; утромъ хорошенько помѣшать смѣсь деревянною палочкою 
и варить нѣсколько минутъ на легкомъ огнѣ въ муравѣ' 
яомъ новомъ горшечкѣ; пока опа еще тепла, процѣдить сквозь 
льняное полотно въ стклянку пли Фарфоровую чашку, и пр® м 
влять по каплѣ индиговаго раствора въ купоросной кислотѣ, о® 
престанно помѣшивая смѣсь, до тѣхъ поръ, пока составъ не н 
лучитъ зеленый цвѣтъ, какой нужно имѣть, что можно узнать, ® 
пробовавъ краску кисточкою на бумагѣ. Послѣ этого смѣсь 
влять на нѣсколько минутъ въ покоѣ. Если въ это время к“” 
начнетъ отдѣляться и падать на дно, то оставлять смѣсь па 
и ра другой день сливать чистую жидкость, а осадокъ перемі 
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олько разъ и потомъ высушивать на гипсовыхъ плиткахъ. 
в * СВ краска не начинаетъ отдѣляться, то нужно прибавлять въ. 
00 ВішЛяМЪ рас тво ра синяго купороса, когда желаютъ 
мь краску свѣтлозеленую, или раствора поташу, когда нужна 
вв ка потемнѣе; такое нріілпваыіе въ обоихъ случаяхъ продол¬ 
жи. да тѣхъ П0 Р Ъ ’ пока к Р аска « е начнетъ, отдѣляться и падать 

^ЯвОЯЕЬШ зеленый баканъ. Распустивши восемь золотниковъ сп¬ 
ето купоросу съ шестнадцатью золотниками квасцовъ въ штофѢ 
яяляшей воды, процѣдить, и въ этотъ растворъ вливать ироцѣ- 
вевваго поташнаго щелока до тѣхъ поръ, пока жидкость мутится 
и краска не станетъ осѣдать. Когда же осадокъ будетъ, то все 
шдвое слить, а осадокъ промывать холодною водою до тѣхъ поръ, 
вока въ послѣдней водѣ не будетъ замѣтно солености; тогда вы¬ 
ловить краску на пропускную бумагу и высушить исподоволь. 
']ісоъ баканъ вышелъ свѣтлѣе, или темнѣе, должно употреблять 
квасцовъ въ половину и въ четвертую долю меньше или больше, 
или прибавлять желѣзнаго купоросу. 

Зеленал краска изъ табаку. Отварить табачные листья въ водѣ, 
всыпать въ отваръ соды, отъ чего осядетъ на дно посуды свѣтло- 
іыеяый осадокъ или краска, которая, будучи растерта съ льня- 
зымъ масломъ, дѣлается темнаго травянаго цвѣта. Эта краска 
йенъ прочна и не измѣняется ни отъ виннаго спирта, ни отъ се¬ 
литряной кислоты. 

Ераетльныя русскія дикорастущія растенія, дающія зеленую краску. 
Ловитъ настоящій, свѣжіе цвѣты даютъ зеленую краску.—Анемонъ, 
вѣтреница, выжатый сокъ изъ цвѣтовъ даетъ зеленую краску н 
чернила; травою съ цвѣтами красятъ шерсть, подготовленную квас¬ 
цами, въ зеленый цвѣтъ. — Анемонъ. Цвѣты и трава красятъ 
шерсть въ зеленый цвѣтъ.—Бирючина, ягоды съ желѣзнымъ Ку¬ 
иросомъ окрашиваютъ шерсть въ зеленый цвѣтъ.—Вахта даетъ 
йлевую краску, для чего надобно выжать сокъ изъ листьевъ и 
увариіь.—Кервель лѣсный. Листья его красятъ въ зеленый цвѣтъ.— 
Косатикъ.—Костеръ ржаной. Цвѣтная метелка, вываренная вмѣстѣ 
Съ пряжею, окрашиваетъ ее въ зеленый цвѣтъ.—Крушина, незрѣ- 
ЛЫл ягоды ея даютъ зеленою краску для окрашиванін кожъ. Зрѣ- 
л ьи же ягоды крушины колючей окрашиваютъ шерсть въ зеленый 
Цвѣтъ,— Дебеда садовая окрашиваетъ шерсть, подготовленную ви- 
*®утомъ, въ оливково-зеленый цвѣтъ.—Лѣсникъ соловка краситъ 
въ зеленый цвѣтъ.—Мелисса сообщаетъ спиртамъ зеленый 
Ч^-Паклщъ, конскій чеснокъ, цвѣты вмѣстѣ съ травою кра- 
81 зеленый цвѣтъ шерсть, подготовленную квасцами, а сч. 
рѣзнымъ купоросомъ въ зелеио-оливковый цвѣтъ.—Пижма, ди¬ 
ад» ^ Ива - Трава окрашиваетъ въ зеленый цвѣтъ.—Полевица по- 
а ®і пухъ. Цвѣтныя метелки, варимыя съ пряжей, красатъ |ее 
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въ зеленый цвѣтъ.—Скабіоза луговая и скабіоза полевая. Св* 
трава, если ею перекласть послойно пряжу и варить въ і^*® 1 
потомъ дать остынуть и опять подогрѣть, окрашиваетъ В , Т< ^ 
леный цвѣтъ. Окрасивши пряжу, надобно ее выкрутить и , а. 8 * 
нувъ изъ котла траву, положить туда нѣсколько травы в д ' 
ливъ холодной воды, опять онустить въ него пряжу и дера»* 
пока она не будетъ совершенно зеленою. — Тополь. Высушев» 1 
внутренная кора краситъ пряжу, подготовленную желѣзнымъ ^ 
поросомъ, въ оливковый цвѣтъ.—Трилистникъ луговой. Цвѣты 
отваренные съ водою, окрашиваютъ шерсть въ зеленый цвѣтъ 
Тростникъ водяной, камышъ, очеретъ. Зеленыя цвѣтныя киец 
окрашиваютъ шерсть, подготовленную квасцами, въ яркій ведевщ 

цвѣтъ.—Фіалка, анютины глазки, выжатый изъ цвѣтовъ сокъ, ад. 

шанный съ сокомъ ягодъ жестера и квасцами, даетъ отличную 
зеленую краску.—Червяница аптечная. Сокъ, выжатый изъ пв. 
товъ и уваренный съ квасцами, краситъ въ зеленый цвѣтъ,—Ч е . 
ремуха. Внутренняя кора окрашиваетъ въ зеленый цвѣтъ.— Нев¬ 
скій щавель. Вырытые осенью щавельные коренья съ прибавкою 
синяго сандала даютъ хорошую зеленую краску, оттѣнки которое 
измѣняются, смотря по количеству прибавляемаго сандала. 

Приготовленіе краснаго или карминнаго бакана. Наливъ ва ко¬ 
шениль равное ей, по вѣсу, количество крѣпкаго виннаго спирту 
и столько же перегнанной воды, оставить все настаиваться въ те¬ 
ченіе нѣсколькихъ дней въ довольно тепломъ мѣстѣ: послѣ, про¬ 
цѣдивши жидкость, прибавить въ нее нѣсколько капель оловавваго 
раствора, отъ чего тотчасъ образуется осадокъ превосходнаго крас 
наго цвѣта. Такимъ образомъ продолжать прибавлять въ эту смѣсь 
чрезъ каждые два часа по нѣскольку капель упомянутаго раствора 
до тѣхъ поръ, пока всѣ красящія части не осядутъ изъ жидвосм. 
тогда промыть полученный такимъ образомъ красный осадокъ въ 
большомъ количествѣ воды и высушить. 

Пригототовлеше соковой красной краски изъ кармина. Два «та 
лучшаго краснаго кармина варить минутъ пять въ '/=, штовапе¬ 
регнанной воды, причемъ надобно жидкость безпрестанно мѣий* 
серебряною ложкою. Когда же эта жидкость остынетъ, то нри 
бавить къ ней полтора лота нашатырнаго спирту и, поваривъ ни 
минуты двѣ, поставить къ сторонѣ, чтобы жидкость осты* 8 
краска осѣла на дно. й 

Красная краска из ъ Фернамбука. На одинъ лотъ Фернамбуков** 

стружекъ берется полдрахмы квасцовъ и все варится въ *ЧП 
штофѢ воды до тѣхъ поръ, пока вода не излечятъ изъ дерева 
краску; потомъ жидкость процѣживается и до суха выпари*® 8 
на Фарфоровыхъ блюдцахъ. . 

Жидкая красная краска изъ кармина. Одну унпію лучшаго 
пипа варить въ Фарфоровой чашкѣ минуты четыре илю пять 



чашками перегнанной воды, прибавляя по немногу, около 
ІЙ*® ва піатырнаго спирта и вымѣшивая чистою деревянною ло- 
чзй 118 0 ТЪ прилитія спирта произойдетъ кипѣніе, поэтому чашка 
быть В д В ое болѣе противъ всей краски, чтобы жидкость не 
,0І * В вытечь чрезъ край. Вливши весь нашатырный спиртъ, нужно 
“впятить еще минуты двѣ и оставить простыть въ той же чашкѣ 
* ѵтяв; послѣ этого всю жидкость слить съ осадка въ чистую 
& мяку. Эта жидкость бываетъ красивѣе даже кармина. Осадокъ 
^ < в0 такимъ же образомъ варить съ такимъ же количествомъ 
лы а нашатырнаго спирта и также поступать во всемъ. Такимъ 
^язсмъ получится прекрасная розовая краска. 

° шсная краска изъ зитолакки и зернамбука. Два лота самыхъ 
лишихъ зервамбуковыхъ стружекъ варить съ двумя штозами дож- 
«ееой воды въ чистомъ муравленномъ горшкѣ. Къ этому отвару 
ирвбаяить растворъ шести драхмъ рыбьяго клею въ трехъ чет¬ 
вертяхъ штоза дождевой воды и четверти штоза водки. Горшокъ 
долвенъ стоять два дня въ теплой золѣ, послѣ чего къ смѣси 
вувно прибавить четыре лота ягодъ зитолаккъ, два лота квасцовъ, 
три драхмы буры, истертыхъ въ порошокъ и, когда до половины 
исвсдоволь выкипитъ, остатокъ процѣдить й выставить на солнце 
на восемь дней. 

Ераска красноватотемная. Въ плоскую чашку насыпаются же¬ 
лѣзныя опилки, на которыя наливается столько воды, чтобы она 
лоирыла ихъ. и наблюдается, чтобы количество воды всегда оста¬ 
валось въ одинаков мѣрѣ; причемъ но временамъ масса мѣшается- 
Оті этого получится нѣкоторое количество черной желѣзной оки¬ 
си, которую надобно вымыть, водою а черному порошку дать 
осѣсть п слить съ него жидкость. На оставшіяся желѣзныя опилки 
яяе налить воды и поступать такимъ же образомъ. Собравъ же- 
йеиое количество желѣзной краски, остается только высушить ее. 

Красильныя русскія растенія, дающія красную краску.—Барба¬ 
мъ. Сокъ ягодъ съ уксусомъ или съ квасцами краситъ въ 
данный цвѣтъ. — Бирючина. Сокъ изъ ягодъ, смѣшанный съ 
нашатыремъ или глауберовою солью, краситъ въ красный цвѣтъ*. 
^ иочрю въ пурпуровый.—Ветла. Кора, уваренная въ мѣдномъ 
ЗД въ щедокѣ, краситъ шерсть и шелкъ въ красный цвѣтъ.— 
“"■■Ц дикій перепъ. Изъ соку, выдавленнаго изъ ягодъ, при¬ 
жмется красная краска.— Воробейникъ. Красною наружною 


Улицею 


^ корня подкрашиваютъ спирты, воскъ, масло, и т. п; можно 
, Употреблять ее вмѣсто румянъ.—Душица. Эта трава краситъ 
*ваі • Въ св ѣтло-красный и темно-красный цвѣтъ. Полотно для 
т^шещ я подготовляется сперва въ кваспахъ, а потомъ кладется 
Ес Ва въ отваръ коры дикихъ яблонь.—Звѣробой.—Ива. Кор- 
Шере МОИно окрашивать яйца.—Крапъ.—Кленъ. Кора краситъ 
№ь - подготовленную висмустомъ, въ темнокрасный цвѣтъ. — 
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Крушина. Облупленная кора ея, пролежавшая около годѵ 
хомъ мѣстѣ, а потомъ положенная на девять дней въщедУ, 81 Чу¬ 
ланный изъ буковой золы, окрашиваетъ шерсть въ краепц» 1 ' ^ 
не уступающій крановому. Для этого шерсть держится въ ЧВ ® 11 
стоящемъ па слабомъ огнѣ, нѣсколько дней.—Макъ дикій 
тый изъ цвѣтовъ сокъ окрашиваетъ въ яркій красный Ви * а ' 
шерсть, шелкъ, хлопчатую бумагу и полотно, подготовлепны*** 1 
квасцахъ съ уксусомъ, а еще лучше съ купороснымъ маслом* 14 
Окопникъ, сальный корень. Трава окрашиваетъ шерсть, позгот" 
ленную висмутомъ, въ прочный красный цвѣтъ.—Пармелія изв* 
кован. Высушивши этотъ пороетъ, растущій по известковымъ к» 1 ' 
нямъ, толкутъ его въ порошокъ, мочатъ недѣли три въ уринѣ* 
получаютъ красную краску.—Пармелія каменистая краситъ въ темно* 
красный цвѣтъ.—Пармелія татарская. Этотъ пороетъ, растру 
по скаламъ и утесамъ, собираютъ въ дожливую погоду, перащ. 
ваютъ, высушиваютъ, мочатъ въ уринѣ недѣль пять и, распу. 
стивши въ простой водѣ, окрашиваютъ ткань въ красный цвѣтъ- 
Пеонъ. Лепестки варятъ въ водѣ, пока они не сдѣлаются совер¬ 
шенно бѣлыми, а отваръ не сдѣлается краснымъ. Ткани, подго¬ 
товленныя съ уксусомъ, получаютъ въ этомъ отварѣ красивые цвѣта 
полотно, шерсть и шелкъ свѣтлокрасный, а хлопчатая бумага темн і- 
красный цвѣтъ.—Подмаренникъ бѣлый Корнями его красятъ суша 
окрашенный прежде въ желтый цвѣтъ разнолиственнымъ бодякош 
въ алый цвѣтъ.—Подмаренникъ лѣсной. Корннми его скрашиваютъ 
въ красный цвѣтъ.—Подмаренникъ маренцвый. Корни красятъ въ 
красный цвѣтъ. — Подмаренникъ настоящій. Коренья собираютъ 
весною и осенью, отвариваютъ въ квасу, и этимъ отваромъ кра 
сятъ въ красный цвѣтъ шерстяную пряжу, прежде скрашевнуа 
въ желтый цвѣтъ. Этетъ цвѣтъ уступаетъ однакожъ маре¬ 
нѣ. — Подмаренникъ сѣверный. Корень’ сушатъ, толкутъ, ва¬ 
рятъ около часу въ пивѣ искрашиваютъ имъ въ красный цвѣтъ 
шерсть, прежде окрашенную березовыми листьями въ желтыі 
цвѣтъ.—Подмаренникъ цѣпкій. Корень его также краситъ въ крас¬ 
ный цвѣтъ.—Рамалія мучничная, вымоченная въ уринѣ или лучи* 
въ нашатырномъ спиртѣ, краситъ въ пурпуровый цвѣтъ.—Рамалія 
чашечная съ нашатырномъ спиртомъ краситъ въ красный цвѣт 1 *- 
—Сабельникъ. Корень краситъ въ красный цвѣтъ.—Тернъ. Кора, ва¬ 
реная с ъ щелокомъ, краситъ въ красный цвѣтъ.—Узпкъ Корна*’’ 
подкрашиваютъ водки; можно имъ же красить въ красный 
и кожи.—Червленица. Изъ корня ея приготовляется пурпур 0 ® 
краска для живописи. Берутъ четыре лета этого корня, толку 
и варятъ нѣсколько разъ въ щелокѣ, сдѣланномъ изъ четНр® 
лотовъ поташа. Когда щелокъ простынетъ, то его процѣживай 
и примѣшиваютъ къ нему римскихъ квасцовъ, отъ чего образу®* 
осадокъ красной краски, поторый надобно высушатъ.— Щавель 




— 547 — 


ци*- ^°р П иси хорошую красную соковую краску, —Ягель нраснова- 
« ,в Яй ягель пальчатый, даютъ красною краску. 

I е ! в _авст,іе оаканъ изъ орсели. Восемь лотовъ орсели надобно 


его, отваренный въ водѣ съ квасцами, доставляетъ 


ьѴі! часа въ одно ® кРУ жкѣ ®0Д Ы съ однимъ Фунтомъ чистаго 
** шгл° т<)мъ процѣдить жидкость и опять слегка повипятить 
І8 П0 ]: Л Ѣ этого кипящій растворъ квасцовъ, сдѣланный изъ одного 
41 м воды и 1 '/г фунта квасцовъ и потомъ процѣженный, при¬ 
дается до тѣхъ поръ, пока происходитъ при прилитіи вскипаніе, 
(іпавжевыіі осадокъ перемывается и высушивается. 

Виски пастельныя или сухія. Приготовленіе пастельныхъ кра- 
Хакъ какъ всѣ пастельныя краски накладываются на бумагу 
ти'ми, то надобно приготовлять ихъ въ видѣ тоненькихъ каран- 
идей/и такъ какъ этихъ красокъ при рисовкѣ нельзя смѣши¬ 
вать иежду собою, то надобно особо имѣть множество оттѣнковъ 
навдай краски. Все достоинство этихъ красокъ состоитъ въ над¬ 
лежащей твердости ихъ, не очень большой, не очень малой, чтобы 
т рим было ими рисовать безъ затрудненія. Основаніемъ этихъ 
красокъ обыкновенно бываетъ гипсъ или пережженный алебастръ. 
Преимущественно, для этого годится гипсъ, употребляемый напр. 
при приготовленія вивокаменной кислоты, гдѣ онъ составляется 
изъ сѣрной кпслсты и известки; могутъ также употреблять для 
этого разбитыя гипсовыя Фигуры. Съ такимъ-то гипсомъ или съ 
Шок» гливою курительныхъ голландскихъ трубокъ смѣшиваются 
всѣ краски .во всѣхъ ихъ возможныхъ оттѣнкахъ, особенно же 
слѣдующія землистыя: бѣлила висмутовыя, мѣловыя, свинцовыя, 
ипк«выя и другія, разные баканы. Неаполитанская желть и дру- 
пя желтыя краски, индиго, карминъ, киноварь. Кельнская земля, 
Брауншвейгская зелень, Берлинская и Парижская лазурь, горная 
инь, разныя желѣзныя окиси, оперментъ, сурикъ, туши, умбра, 
“Мещанская ярь п прсч. Каждая изъ этихъ красокъ съ неболь¬ 
шимъ количествомъ гипса и простою водою стирается на плитѣ 
фантомъ до тѣхъ поръ, пока отъ тренія не будетъ слышно ни- 
2°™ шуму. Истертая масса каждой краски дѣлится на три ча- 
ншк И8г К0Т0 Р ЫХЪ одна доставляетъ простую краску, другая чрезъ 
№6авку дѣлается ярче, а третья смѣшивается съ другими крас- 
Для приготовленія изъ первой части простыхъ карандашей, 
«хъ ° взять на руки нѣсколько маленькихъ дощечекъ, обернуть 
вел Четы Р е * пять, шесть разъ пропускною бумагою, а сверху 
№яеен„°ю мягкою бумагою. Эти дощечки намазываютъ крас- 
і 3ъ Средствомъ деревянной лопаточки такъ, чтобы влажность 
Н вошла отчасти въ бумагу и краски сдѣлались бы нѣ- 
вь Во с УЩе. Когда краски высохнутъ такъ, что ихъ можно мять 
%)т ХЪ ’ и не будутъ приставать къ пальцамъ, тогда дѣ- 
Ся изъ нихъ сперва шарики въ орѣхъ величиною, потомъ 
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раскладываются въ продолговатые цилиндры, заостренные р 
ихъ боковъ. Послѣ этого цилиндрики раскатываются еще Ъ ° 6с ' 
нами, чтобы ихъ сдѣлать ровнѣе и глаже. Обыкновенно 
ихъ длиною въ полтора вершка и толщиною въ гусиное 
сложивши вмѣстѣ сдѣланные карандаши, покрываютъ бумаг^ 0 ' 
въ тѣни высушиваютъ. Другая часть такимъ же образомъ па* и 
рается на камнѣ съ прибавкою половины свинцовыхъ бѣла**' 
Половина этой смѣси передѣлывается такимъ же образомъ въ** 
рандаши, а другая половина, съ прибавкою къ ней бѣлилъ въ Л 
пыхъ пропорціяхъ, для полученія всѣхъ возможныхъ оттѣнвок* 
бѣлаго цвѣту, передѣлывается также въ карандаши. Третья чарт 
краски также растирается на камнѣ съ прибавкою таких ь красенъ 
отъ которыхъ выйдутъ цвѣта, какихъ отдѣльно нѣтъ. Такъ ивт 
къ Фіолетовой краскѣ прибавляется синяя, черная или красная 
къ оранжевой -красная или желтая, къ зеленой—синяя или жел¬ 
тая и т. д. Съ новыми красками, получающимися изъ смѣшенія, 
надобно поступать также, какъ съ прежними, оставлять одну часть, 
какъ есть; къ другой прибавлять половину бѣлилъ, къ третьей— 
разныя другія краски для полученія оттѣнковъ. Когда карандаші 
высохнутъ, тогда надобно попробовать, хороши ли они. Для иав- 
даго оттѣнка нужно шесть небольшихъ коробочекъ. Въ каждую 
коробочку класть извѣстный сортъ. Въ первую очень крѣпкіе ка 
рандаши, краска которыхъ не пристаетъ къ негладкой бумагѣ, 
во вторую карандаши, которыхъ краска хорошо отдѣляется, во 
скоро исчезаетъ съ бумаги; въ третью—переломившіеся; въ чет¬ 
вертую тѣ, которые, хотя хорошо рисуютъ, но легко сдуваютсн 
гъ бумаги; въ пятую тѣ, которые не выдерживаютъ вовсе давле¬ 
нія: а въ шестую—совершенно хорошіе карандаши. Карандаши въ 
первыхъ 5 коробочкахъ исправляются такъ: изъ первой и второй 
карандаши, недостатокъ которыхъ происходитъ отъ лишняго гипса, 
стираются въ водѣ или молокѣ; карандаши изъ 3-й и 4-й. ве- 
имѣющіе достаточно связи, поправляются прибавкою глины и мо¬ 
лока; а въ карандаши изъ пятой коробочки прибавляется 0® 
гипсу. При приготовленіи этихъ красокъ главное правило: не 
класть для связи безъ надобности много гипсу одного или сѣте¬ 
вой. Молоко и медовая сыта хорошо и не очень крѣпко гвЯЗЫ' 
ваютъ краски: мыло, разведенное въ водѣ, тоже хорошо. 

Англійскій способѣ приготовленія пастельныхъ _красокъ. Въ м® 
шую посуду съ чистом водой наливаютъ Известковаго м° лоВ ’ 
размѣшиваютъ и, давши постоять нѣсколько времени, сливаютъ ** 
кость, находящуюся на верху, въ другую посуду и такимъ оВр 
зомъ очищаютъ известковое молоко отъ песку и другихъ нечисто 
Давши извести осѣсть, сливаютъ гъ нея воду, высушиваютъ 
весть на мѣловой плитѣ и берегутъ для приготовленія пасТ ^ 
. ныхъ красокъ. Бгѣ тяжелыя краски или заключающія къ ( 
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очмшяются чанимъ же образомъ, особенно горная синь, 
легокъ' т0Клеп і я пастельныхъ красокъ надобно имѣть большой 
V ножъ, большую каменную плиту, двѣ или три большія 
“‘йѣловыя или гипсовыя плиты, на которыя кладутся стертыя 
й* 1 ® для отнятія у нихъ воды; стеклянной листъ, для Бсспре- 
В твовавія слишкомъ сильному всасыванію; сосуды съ водою и 
"^гиИИ ждаостями, нужными при приготовленіи красокъ. Если 
в выдѣлкѣ карандашей тѣсто изъ красокъ будетъ очень сухо, 
надобно смачивать пальцы водою, а если оно будетъ очень 
^гко. Т о нужно положить его обсохнуть на гипсовую плиту. Со- 
лгь У же сдѣланные карандаши сушатъ на стеклѣ. Отдѣлавши 
вЛ карандаши какого нибудь оттѣнка краски, гипсовую плиту 
го скагілнваютъ, вымываютъ водою и тогда уже кладутъ не нее 
кагйвдашп «рѵгяго оттѣнка. 

Пурпуровый оаЬанъ изъ червяпыпя. Изрѣзать въ мелкіе кусочки 
четыре лота корна Червпницы, и варить въ щелокѣ, состав¬ 
номъ изъ четырехъ лотовъ негашеной извести, двухъ лотовъ 
яоташу съ надлежащимъ количествомъ воды. Сперва надо долго 
рарить поташъ и известь, потомъ процѣдить сквозь холщевый мѣ¬ 
шокъ и, выщелочивъ остатокъ, остудить, какъ слѣдуетъ. Въ 
шгь щелокѣ варится корень червяницы; отваръ процѣживаеткя 
и чрезъ прибавку квасцовъ, растворенныхъ въ водѣ, въ немъ оса- 
кввается красная краска. Этотъ осадокъ освобождается отъ всей 
воды посредствомъ сильнаго сжатія въ тискахъ между бумагами 
и йолѣс ужь не промывается. 

Пурпуровая краска. Шестнадцать лотовъ кампешеваго или лазо¬ 
реваго дерева Наетаіохуіит сатресЬіапит, Ь.), два лота 
квасцовъ варить на легкомъ огнѣ около сутокъ въ полуштофѣ 
гащевой воды, налитой въ муракленномъ горшкѣ или блюдѣ; 
ВДоиъ прибавить одинъ лотъ аравійской камеди и дать всему 
г ™ть цѣлую недѣлю; послѣ процѣдить жидкость сквозь сукно и 
Мрошевько заткнуть стклянку, чтобы не. заплѣсневѣла. Взять во- 
лотовъ той смѣси, какая берется для пурпуровой краски (см. 
ЕЫ1Пе )> прибавить къ ней восемь лотовъ Фернамбука, пслштоФа 
* В(, ваго дива и хорошенько уварить все это. Эта краска будетъ 
Р«свѣе .первой; прибавкою большаго количества вампешевагс де- 
№ цвѣтъ можно сдѣлать темнѣе. Отличная пурпуровая краска 
УЧйртся изъ смѣси кармина и индиго въ разныхъ пропорціяхъ, 
баканъ изъ индиго. Распустить лучшаго индиго въ купо- 
мід 80МЪ Маслѣ и > когда онъ распустится, прибавлять, прстоянно 
немного воды, пока растворъ не сдѣлается густъ, какъ 
^ ^ 0гда вылить его въ стеклянную ступку и оставшіяся 
8 Рас ВКЦ Исте Р еть стекланнымъ пестикомъ, а потомъ выложить 
в в стеклянную банку. Частицы, приставшія къ пестику 
ст 3пнѣ, ополоснуть дождевою водою и вмѣшать въ индиго- 
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вый растворъ, къ которому подбавлять дождевой воды, п 0С) , 
мѣшаа. до тѣхъ поръ, пока растворъ не будетъ такъ жидокг 088 *® 
обыкновенныя чернила. Этотъ растворъ долженъ быть г Ваі!і 
высокаго синяго цвѣта. Если одна стеклянная банка нанол*^ 
имъ до половины, а раствора еще осталось, то остатокъ доГ®* 
вылить въ другую банку. Между тѣмъ сдѣлать въ горшкѣ 
ташный растворъ и процѣдить его сквозь сложенную вдвое 
дильную бумагу. Этого раствора подливать въ краску д 0 т ^' 
поръ, пока не будетъ замѣтно слабаго осадка, что лучше вг^ 
можно примѣтить, когда, положивъ кусокъ листоваго стекла в # 
бѣлую бумагу и вымѣшавъ краску стеклянною трубочкою, пускать 
каплями на стекло. Если осадокъ не показывается, то подбавлен 
еще поташнаго раствора до тѣхъ поръ, пока не покажет дса- 
рокъ: послѣ чего накрыть банку и оставить на сутки. Въ 9 То 
время баканъ осядетъ на дно и тогда но верхъ его нахсдящуюу 
жидкость слить, хотя бы она еще была синя: осадокъ перемыть 
и высушить на гипсовой нлитѣ. Если слитая жидкость очень сине 
то можно осадить въ ней остатки синей краски поташнымъ ре¬ 
створомъ и также перемыть ихъ и высушить. Краска эта хороша 
для употребленія на маслѣ и водѣ: на маслѣ она прочнѣе; смѣ¬ 
шанная же съ бѣлилами не уступаетъ лучшему ультрамарипу 

Синь изъ берлинской лазури. Истолочь въ порошокъ линіей бер 
линсвой лазури, сложить въ фарфоровую чашку и налить самой 
крѣпкой соляной кислоты столько, чтобы порошокъ покрылся ев. 
Эту смѣсь разогрѣвать на слабомъ угольномъ жару до тѣхъ поръ 
пока она не сгустится, а послѣ этого, снявъ съ огня, оставить 
на сутки и потомъ подбавить надлежащее количество воды, вымѣ¬ 
шать и сложить въ бутылку. Изъ шестнадцати золотниковъ лазури 
можно сдѣлать около штофэ краски. 

Новое приготовленіе синяго кармина. Положить лучшаго индиго, 
растертаго въ самый мелкой порошокъ, въ чистой глиняный гор¬ 
шокъ, налить въ него противъ количества положеннаго индиго «г 
пять разъ болѣе дымящейся сѣрной кислоты и чаще вымѣшивать 
стеклянною или деревянною налсчксю. Чтобы индиго скорѣе Р а(; ‘ 
творилось, надобно горшокъ поставить въ легкій духъ печки йі 
когда растворъ, разогрѣвшійся отъ соединенія кислоты съ иШУ*" 
го. простынетъ, тогда прилить къ нему дождевой воды въ ДО* 
надцать разъ больше по вѣсу всей смѣси, прибавить больше * 
одинъ разъ съ четвертью нротиву вѣса взятой кислоты мгла л . 
норсшкѣ и вымѣшать все хорошенько. Мѣлъ надобно прибавляв 
по немногу и, когда вскипаніе совершенно кончится, дать все 
стоять снокойно цѣлые сутки, а потомъ синюю густую жлЯК ° ^ 
слить съ осадка и процѣдить. Въ эту жидкость положить % Чі * 
противъ взятаго количества индиго растворенной камеди и ДО г ' 
все выпарить. 
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краска изх лакмуса. Истолките нѣсколько кусочковъ лак- 
Сй® 3 на порошокъ налейте кипящей воды; когда же она настоится, 
е подбавьте сусла изъ ячнаго солода, и почти до суха 
п на огнѣ. 

Пличная краска изъ цвѣточныхъ лепестковъ дикаго мака. Эти 
° г ' ва дО истолочь въ мѣдной ступкѣ, выдавить изъ нихъ сокъ, 


баввть нѣсколько капель поташнаго щелока и въ самой умѣ- 
" г вой теплотѣ выпарить до суха. Чрезъ подбавку ячнаго солода 
Р в ® сообщить краскѣ больше связи. 

^Приготовленіе синевато-зеленой краски изъ синяго косатика. Изъ 
^„^Фіолетовыхъ цвѣтковъ синяго косатика обрѣзываются однѣ 
ндоко фіолетовыя мѣста, кладутся въ стеклянную банку, сдавли¬ 
ваются въ ней и въ закрытой ставатся въ тепловатое мѣсто, для 
до. чтобы въ нихъ началось броженіе и краска сдѣлалась синею. 
Ві это время на Ѵ 2 штсфэ этой массы берется одинъ лотъ тол¬ 
евыхъ квасцовъ, распущенныхъ еъ чайной ложкѣ кипящей воды, 
размѣшивается хорошенько и посуда закрывается. По прошествіи 
двухъ дней жидкость становится синевато-зеленою, разливается въ 
Пешвныя или Фарфоровыя чашки, гдѣ исиодоволь выпаривается и 
высыхаетъ. Эта сухая краска не портитсн въ теченіе нѣсколь- 
шъ лѣтъ. 

Легчайшій способъ составленія парижской сини. Истереть бер 
миской лазури въ самый мелкій порошокъ и налить на нее столько 
купоросной кислоты, чтобы порошокъ былъ совсѣмъ покрытъ ею; 
вту смѣсь поставить въ умѣренную теплоту на сутки и по време¬ 
намъ помѣшивать. Отъ купоросной кислоты разложится квас- 
щвая земля, синяя же краска останется безъ перемѣны; на нее 
нужно налить чистой воды, хорошенько вымѣшать и, когда краска 
огадетъ ва дно, жидкость слить, а краску перемыть въ нѣсколь¬ 
кихъ водахъ и высушить. 

ѵДеяя краска изъ пролѣски, растущей вездѣ по лѣсамъ. Черно¬ 
ватые корни этой травы, высушенные и мелко изрубленные, нали¬ 
жется холодною дождевою водою, которая извлекаетъ изъ нихъ 
нраіку. Полученная такпмъ образомъ синяя краска не только 
®Р°піа. но и прочнѣе всѣхъ другихъ, добываемыхъ изъ растеній. 
Яв прибавить къ ней сѣрной или селитряной кислоты, то она 
п^^ияется въ отличный Фіолетовый или кармазинный цвѣтъ. 

корней, варимыхъ въ водѣ, получается Фіолетовая краска. 
яву°- СИне ^еленая. Эта дорогая краска достается изъ цвѣтовъ 
ФІалки > которые смачиваются нѣсколько водою п сокъ изъ 
ъ выдавливается. Сокъ этотъ разливается въ маленькія мѣд- 
д й Имечки и ставится въ тепломъ мѣстѣ, гдѣ онъ испаряется 
*вя? Ха; послѣ чего засохшая краска вновь растворяется въ чистой 
блю..' п Р°Цѣживается и выпаривается до суха на Фарфоровыхъ 
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Дикорастущія въ Россіи красильныя растенія, дающія 
краску со всіми ея оттѣнками. Акація или Сибирскій горохъ.-^д* 
легіа, голубки, орѣики, садовые колокольчики. Синіе еа" 
очищенные отъ тычинокъ и налитые кипящею водою, даютъ ' 
рошій синій настой, который годится для подкрашиваніи мног* 1 ' 
лекарствъ и для химическихъ пробъ, потому что онъ перемѣвяД* г 
отъ прилитія щелочныхъ растворовъ въ зеленый.—Бузина черкая 
Бузина травянистая, бузникъ зеленикъ, растетъ въ южныхыцйТ 
ренныхъ губерніяхъ Россіи. Сокъ ягодъ, смѣшанный съ редели 
уксусомъ, окрашиваетъ полотно въ голубой, а кожи въ гц В1 « 
цвѣтъ—Василекъ.—Гераній лѣсной, цвѣты его красятъ ткани в! 
синій цвѣтъ.—Гречиха, гречишная дозрѣвшая солома, будучи сялг- 
деыа въ кучу, и до нѣкоторой степени согникши, не только щ*. 
лается голубою, но и окрашиваетъ шерсть въ синій цвѣтъ,—Д е . 
вясилъ. Если высушенный и нетолченый корень мочить въ уринѣ 
то получится хорошая синяя краска, особенно если прибавить ^ 
нее поташа и соку изъ ягодъ черники.—Ежевика, ягоды краелп 
въ темносиній цвѣтъ.—Живокость, риттершперъ, изъ цвѣтовъ ея 
съ квасцами приготовляютъ синія чернила.—Колокольчикъ крут, 
лпстный, выжатый изъ цвѣтовъ совъ даетъ синія чернила.—Ку 
ыаника, ягоды даютъ синюю краску.—Красная капуста, изъ выжа¬ 
таго соку, увареннаго съ квасцами, послѣ прилитія поташнаго 
раствора, осѣдаетъ на дно синяя краска, окрашивающая бумагу.— 
Кокушникъ черный, цвѣтами его подкрашиваютъ въ Фіолетовые 
цвѣтъ.—Лакмусникъ, растущій въ Крыму, даетъ изъ травы Фіо¬ 


летовую краску, извѣстную у французовъ подъ именемъ турне¬ 
соля, а у нѣмцевъ подъ именемъ лакмуса. — Марьянникъ полевой, 
стебли рѣжутъ на маленькіе кусочку, поіеживъ въ горшокъ, на¬ 
ливаютъ дождевою водою и, завязавъ плотно пузыремъ, ставятъ 
на солнце на нѣсколько дней; вода получаетъ темносиній цвѣтъ, 
тогда, выжавъ въ тискахъ листья, получаютъ хорошую теияо- 
синюю краску.—Молочай, почти всѣ породы этого растенія содер¬ 
жатъ въ себѣ молочный, болѣе или менѣе острый и ѣдкій совъ, 
который, будучи смѣшанъ съ коровьимъ масломъ, получаетъ розо¬ 
вый цвѣтъ. Сокъ разнаго рода молочаевъ, засыхая, получаетъ сияе- 
зеленоватый цвѣтъ. —Молочай солнечный окрашиваетъ своимъ мо¬ 
лочнымъ цвѣтомъ писчую бумагу въ голубой, небесный цвѣтъ.-" 
Ерслѣска, высушенные коренья, искрошенные мелко и налвтн 
чистою холодною водою, даютъ настою цвѣтъ красивой и васыш№- 
ной синей краски, которая окрашиваетъ прочнѣе всѣхъ ДРІ ГВ ?Г 
красокъ, добываемыхъ изъ растеній, потому что не линяетъ ® 
квасцовъ, поташа и уксуса.—Спорышъ, толченные листья крася 
хлопчатую бумагу и шерсть въ синій цвѣтъ.—Фіялка души 6 ^ 
цвѣты ея окрашиваютъ въ Фіолетовый цвѣтъ разныя лека 1 ) ѵ! г 
и употребляются для открытія въ составахъ, кислоты, или. 
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Черника, ягодами красятъ шерсть, подготовленную квасцами, 
|0,И кетовый цвѣтъ; безъ подготовки же, но съ подбавкою въ 
& со въ квасцовъ съ мѣдною обойною, получаемою при ко- 
вГ0В котловъ и проч., въ цвѣтъ синій. Если же прибавить въ 
-» чернильныхъ орѣшковъ, то выйдетъ темносиняя краска.— 
Чмтотѣлъ. трава даетъ синюю краску. —Чихрица цвѣтная кра¬ 
лъ шерсть въ синій и Фіолетовый пвѣтъ.—Шалфей луговой, трава 
^ сйТ ъ въ темносиній пвѣтъ.—Щавель красный, изъ сочныхъ 
еетьевъ’ и стволовъ его выжимаютъ сокъ темнаго, отчасти же 
яровянаго цвѣта, который скоро дѣлается темносинимъ —Ясень, 
к«ііа этого дерева, налитая теплою водою, окрашиваетъ въ кра¬ 
сивый синій цвѣтъ, особенно если пряжа окрашена прежде въ 
яелтый цвѣтъ. Сукна также окрашиваются ею. 

Темная соковая краска изъ хрущей. Въ половинѣ мая вечеромъ 
наловить хрущей, разорвать ихъ пополамъ, отдѣляя грудь отъ 
брюха, гдѣ окажется топкая бѣлая иишечка, котораа, будучи искусно 
разсрьааа, даетъ темный сокъ, который должно брать волосяною 
кисточкою и складывать въ Фарфоровую чашку или раковину, въ 
которой и дать ему засохнуть. Эту красивую, лоснящуюся темную 
краску можно тотчасъ употреблять для живописи. Мзъ одного 
хруща достаютъ 3—4 капли. Въ исходѣ мая въ хрущахъ уже нѣтъ 
атой краски. 

ТемЕоко§еЙЕЫЙ баканъ. Крупно искрошивъ осенью восемнадцать 
золотниковъ корки сливныхъ деревъ, отварить ихъ въ штофѣ воды* 
съ десятью золотниками квасцовъ; отваръ процѣдить, осадить по¬ 
ташнымъ щелокомъ и высушить осадокъ, промытый чистою водою. 

Темнокрасная краска (баканъ) изъ грушевой коры. На четыре 
лота мелко изрубленной коры лѣсныхъ грушъ, наливается полтора 
штоса воды, въ которой растворено посредствомъ варенія поллота 
«реиоръ-тартара; всему этому дается стоять цѣлыя сутки; когда 
и ра размякнетъ, тогда все варится въ 1*/ а лотахъ квасцовъ, 
процѣживается и краска осаждается приливкою поташнаго раствора, 
потомъ перемывается водою и высушивается. 

Темная краска изъ орѣховаго дерева. Положить въ горшокъ 
г »рсть свѣжей лузги грецкихъ орѣховъ, налить водою такъ, чтобы 
ее покрыло и варить, пока не получится отваръ, окраши- 
яюіцій въ густой темный цвѣтъ; этотъ отваръ сцѣдить, на гушу 
палить опять столько же воды, уварить, и второй отваръ прилить 
1 Первому. Часть этого смѣшаннаго отвара нужно влить въ Фар- 
"роьую чашку, прибавить буры, поставить въ горячій песокъ и выпа- 
й эать, подливая оставшійся отваръ; нужно продолжать выпари- 
аіе . лова вовсе не будетъ отвара. Въ продолженіе выпариванія 
а к расва получаетъ густоту киселя; тогда нужно снять ее съ 


вщ 

ЛКітрвб' 


и остудить. При приготовленіи этой краски ничего не надобно 
'"'лить желѣзнаго, чтобы краска не почернѣла. 
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Русскія растенія, дающія темную, сірую и бурую краски. А в 
Листья красятъ въ темно - бурый цвѣтъ. —- Анемонъ, вѣтрен^ 1 
Трава, собранвая во время цвѣта, краситъ шррсть въ бѵ * 1 
цвѣтъ.—Барвинокъ. Трава краситъ шерсть въ темно-сѣрый Цвѣтг' 
Бобровникъ. Кора краситъ шерсть въ сѣрый цвѣтъ. — Б\вкл 


Трава, собранная во время цвѣта, краситъ шерсть, псдготсвл '' 
ную въ висмутовомъ растворѣ, въ прочный темно-бурый цвѣтъ* 11 * 

Василисникъ аввилегійный краситъ шерсть въ темный цвѣтъ._вГ* 

бейнивъ. Корень его краситъ шерсть въ темный цвѣтъ. — Вевег" 
кледъ. Корень его красятъ шерсть въ бурый цвѣтъ. — Ге,.авій 
Робертовъ, и красный, красятъ шерсть въ бурый цвѣтъ,—Грнвц. 
лотъ городскій. Корень его краситъ шерсть въ темный цвѣтъ.-І 
Гордовина. Вѣтви ея красятъ шерсть въ темно-сѣрый цвѣтъ — 


Деренъ бѣлый. Вѣтви его красятъ шерсть въ бурый цвѣтъ,—Дм. 
бенникъ. Трава краситъ шерсть въ темный цвѣтъ. — Дягильвивъ 
лѣсной. Трава красить шерсть въ темнс-бурып цвѣтъ.—Ель. Кора 
краситъ шерсть въ темно-бурый цвѣтъ. — Калина. Вѣтвя ея кра¬ 
сятъ шерсть въ бурый цвѣтъ.—Каркасъ. Дерево краситъ шерсть 
въ темный цвѣтъ.—Кленъ. Дерево его краситъ шерсть въ бурый 
цвѣтъ. — Копытень красить шерсть въ свѣтло-сѣрый цвѣтъ — 
Кипрей узколистный, сорванный во время цвѣта, красить шерсть 
въ темно-бурый цвѣтъ.—Красноголовка. Краситъ шерсть вътемво- 
сѣрый цвѣтъ.—Кувшинка бѣлая. Корень краситъ въ сѣрый цвѣтъ 


^хлопчатую бумагу и ленъ.—Лиственница. Молодыя вѣтви ея кра¬ 


сятъ шерсть въ темно-бурый цвѣтъ. — Лапчатка, гусиная лапа. 
Трава съ цвѣтами краситъ въ темно-бурый цвѣтъ.—Лютикъ лу 
ковпчный и лютикъ ѣдкій, красятъ въ темно-сѣрый цвѣтъ.—Не 
ричникъ шишковатый. Трава краситъ шерсть въ темно-сѣрый 
цвѣтъ.—Окопникъ. Корень краситъ шерсть въ бурый цвѣтъ.— 
Ольха. Кора, содранная весною, высушенная и истолченная, если 


варить ее въ водѣ такъ, чтобы отваръ сдѣлался густъ, краситъ 
ткани въ темшькраі ный цвѣтъ.—Пижма краситъ шерсть въ бу¬ 
рый цвѣтъ.—Пйкульникъ шерстяный краситъ шерсть въ темный 
цвѣтъ.— Подсолнечникъ. Цвѣтами его красятъ шерсть въ буР н ® 
цвѣтъ.—Посконникъ. Трава съ цвѣтами краситъ шерсть въ буры* 
цвѣтъ. — Ракитникъ. Кора краситъ шерсть въ темный цвѣтъ- — 
Репейникъ. Кора краситъ шерсть въ темный цвѣтъ.—Рябина. Кора 
краситъ шерсть въ темный цвѣтъ.—Синеголовникъ, полевой. Трав® 
'съ цвѣтами краситъ шерсть въ темно-бурый цвѣтъ.—Смоковница- 
Кора ея краситъ шерсть въ свѣтло-сѣрый цвѣтъ —Табакъ #Р 8 ' 
ситъ шерсть въ бурый цвѣтъ.—Толокнянка Листья красятъ Шер** 
въ темно-бурый цвѣтъ. —Хмѣль. Вся трава, собранная во вре® 
цвѣта, краситъ шерсть къ темно-коричневый цвѣтъ. — Черем!* 8 
Корень краситъ шесть въ бурый цвѣтъ. — Чинаръ. Кора К Р 8СЙ 1. 
шерсть въ темно-бурый цвѣтъ,—Чернобыльникъ краситъ шер сТЬ 
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похожій на оливковый.—Шалфей луговой красить шерсть 
»* дВ н0 Ісѣрый цвѣтъ. — Щавель конскій, и щавелъ красный. 
** ТР ихъ съ березовою корою или мареною красятъ кожи въ 
^ивый темный цвѣтъ, —Яблонь. Сухое дерево краситъ шерсть 
каштановый цвѣтъ. —Ясень. Кора краситъ шерсть, цоцготовлен- 
вЪ квасцами, въ темный цвѣтъ. Примѣчаніе. Гдѣ именно не 
"«ааано, чѣмъ подготовлена шерсть для крашенія, тамъ должно 
зѣ разумѣть подготовку съ висмутовымъ растворомъ. 
^Фіолетовый баканъ. Варится лотъ стружекъ кампешеваго дерева 
/сандала), квасцовъ четыре лота и воды два штофэ до тѣхъ поръ, 
пока не останется одинь штофъ воды; послѣ чего краску осаж- 
ва»тъ, приливши чистаго поташу, раствореннаго въ водѣ. 

* Фіолетовая изъ орсели. Одинъ Фунтъ свѣжей хорошей 
рргелн размочить въ четырехъ фунтахъ холодной дождевой воды 
/разминать ее крѣпко въ водѣ такъ, чтобы всѣ красильныя ча¬ 
стицы, могущія раствориться, растворились; потомъ прожать 
сквозь холстину и прибавить шестнадцать лотов ь аравійской 


камер. 

флорентинскій баканъ изъ кошенили. Растворить одинъ Фунтъ 
ввасцовъ въ трехъ штооахъ кипящей воды и процѣдить растворъ; 
въ другой же посудѣ растворить одинъ Фунтъ поташу; оба раст¬ 
вора еще горячіе смѣшать вмѣстѣ п хорошенько вымѣшать, при 
темъ будетъ отдѣляться нѣжная глинистая земля (квасцован,; землю 
эту промывать въ хсЛщевомъ мѣшечкѣ до тѣхъ поръ, пока въ 
водѣ, въ врторой промываютъ, не будетъ ни малѣйшаго слѣда со¬ 
ленаго вкуса. Между тѣмъ взять два лота крупно истолченной 
кттили и варить ее съ полуштофомъ воды; отваръ процѣдить; 
вымывъ цѣдилку горячею водою, лить по каплямъ въ эту смѣсь 
растворъ олова въ сеянной кислотѣ до тѣхъ поръ, пока вся краска 
® отдѣлится отъ воды. Послѣ этого прибавлять къ этой смѣси 
В8ъ цѣдилки квасцовую землю; наконецъ, краску отдѣлить посред¬ 
ствомъ цѣдилки и высушить въ тепломъ мѣстѣ 
Составленіе хорошаго чернаго бакана. Фунтъ синяго купороса 
^створить въ восьми Фунтахъ кипящей воды и прилить къ этому 
раствору 36 золотниковъ соды въ кристаллахъ, растворенной вь 
®* 8Ти фунтахъ воды. Отъ этого образуется осадокъ, который на- 
!°® ио Промывать до тѣхъ поръ, пока вода, съ него стекающая, не 
имѣть никакого вкуса. На этотъ осадокъ вылить 18 — 20 
. Т0Въ протравной водки (селитряной кислстьп или лить ее до 
поръ, пока будетъ происходить вскипаніе: потомъ все выпа- 
№ать въ Фарфоровой чашкѣ, которую нужно ставить на песокъ, 
«*"«тый въ котелъ, подъ которымъ держать раскаленные уголья; 
Г®ать на пескѣ, пока краска совершенно не высохнетъ; тогда 
‘Генную краску положить въ плавильный тигель и рагкали- 
ь До тѣхъ поръ, пока вынутая на пробу краска не будетъ со- 
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вершенно чертою. Выпаривать и раскаливать ату краску Иав , 
на дворѣ, чтобы не дышать удушливымъ паромъ седитпя 
кислоты. 

Черный баканъ изъ чернильныхъ орѣшковъ. Этотъ баканъ пи 
отличную чернь; приготовляется изъ черныхъ чернильныхъ одѣ** 
ковъ. Они обыкновенно бываютъ мельче желтыхъ, отъ котовы* 11 ' 
впрочемъ и отличаются своимъ черно-бурымъ цвѣтомъ; сверхъ^ 1 
они внутри полны, какъ бы стекловаты и никогда не бывают! 
пусты. Четверть Фунта орѣшковъ нужно истолочь крупно и вариц 
съ часъ въ полуштофѣ дождевой воды, вылитомъ въ новый горшокѵ 
снявъ съ огня, четверть часа дать стоять; потомъ процѣдитъ от’ 
варъ сквозь полотно и наконецъ выжать и остатокъ изъ гущи 
Потомъ въ процѣженное подбавлять растворъ хорошаго сапожнаго 
купороса до тѣхъ поръ, пока орѣшковый отваръ не почернѣетъ 
подбавляя купоросный растворъ, отваръ нужно постоянно вым& 
шивать и, когда онъ совсѣмъ почернѣетъ, поставить на ночь въ 
холодномъ мѣстѣ. По утру жидкость слить а осадокъ промыть 
нѣсколько разъ водою, выложить на холстину, чтобъ вода стекла 
каплями и потомъ плиточками положить на кирпичи, покрывъ ихъ 
сперва цѣдильною бумагою. Такой же баканъ получается отъ при¬ 
бавки поташу; но никогда не выходитъ такъ синевато-черенъ, какъ 
отъ одной дождевой воды, потому что отъ поташнаго раствора же¬ 
лѣзная земля тутъ же осаждается въ видѣ темной охры м отни¬ 
мавъ у бакана его нѣжность. * 

Черная краска изъ камфоры. Зажегши камфору, когда дымъ ея 
сдѣлается густъ и черевъ, собирать его, держа надъ нимъ чайное блю¬ 
дечко. Потомъ собранную сажу истереть съ небольшимъ количест¬ 
вомъ аравійской камеди или съ чистымъ масломъ и получится 
черная краска, которая почти превосходитъ лучшую китай¬ 
скою тушь. 

Чернь изъ виноградныхъ лозъ. Весною, когда обрѣзываютъ виног¬ 
радныя лозы, набрать срѣзанныхъ прутиковъ или, что еще лучше, 
нслѣьцовъ отъ старыхъ срѣзанныхъ лозъ, высушить ихъ м сжечь 
въ уголь. Когда вѣтви хорошо прогорятъ, тотчасъ погасить ихъ 
водою, а уголья мягко истереть на водѣ и высушить. Эта чернь 
употребляется въ живописи на водѣ, на маслѣ и на известко¬ 
вой водѣ; она очевь нѣжна и, съ подмѣсью бѣлилъ, отливаетъ 
синью. 

Чернь изъ слоновой кости. &та черная краска употребляется п Р е ' 
имущественно для масляной живописи. Берутъ для нея кроши®’ 
отдѣляющіяся нри рѣзной работѣ изъ кости, наполняютъ имино¬ 
вой горшокъ и, наложивъ крышку, замазываютъ его. Когда * 8 ' 
мазка высохнетъ, ставятъ горшокъ въ печь, чтобы все въ ве*^ 
прокалилось, или обкладываютъ горшокъ со всѣхъ сторонъ р асК8 ’ 
ленными угольями и, когда не будетъ проходить дыма сквозь й8 ' 



лрышви, даютъ ему остыть на угольяхъ, когда они даже 

* яугь. Послѣ этого въ остывшемъ горшкѣ находятъ совсѣмъ 
^ввьвшія крошки слоновой кости, которыя толкутъ, и съ водою 
"Стираютъ очень мягко на камнѣ; стертыя крошки кладутъ въ 

на цѣдилкѣ, промываютъ теплою водою и на бумагѣ высу- 
явайтъ въ тѣни. Передъ употребленіемъ еще надобно накалить 
йй Да маслѣ составляется изъ этого превосходная чернь. Вмѣ- 
’елововой кости можно брать кости отъ коровьихъ голяшекъ; 

* ихъ сперва въ щелокѣ, чтобы нисколько не осталось 


перемыть ихъ, высушить, и пережечь точно такимъ же об- 
вазоиъ, какъ слоновую кость. Чернь изъ коровьихъ костей виро- 
уеяъ не имѣетъ той черноты и нѣжности, какъ изъ слоновой кости, 
а вяжется немного буроватою. 

Черная краска изъ изъ персиковыхъ косточекъ. Персиковыя косточки 
вадобни перекалить въ закрытой посудѣ и потомъ мелко исте¬ 
реть. эта краска употребляется въ живописи для наведенія темнс- 
іѣрыхъ цвѣтовъ. Изъ вишневыхъ, абрикосовыхъ и сливяныхъ 
косточекъ добывается чернь такимъ же образомъ. 

Черная краска изъ роговъ Животныхъ. Берутъ мыловаренный 
щелокъ или ѣдкую щелочную соль, растворенную въ водѣ, варятъ 
на огнѣ и прибавляютъ столько роговыхъ опилокъ, сколько мо¬ 
жетъ ихъ раствориться. Когда щелокъ насытится животнымъ 
веществомъ, тогда уже болѣе не прибавляютъ рога, но оставля¬ 
ютъ растворъ на огнѣ до тѣхъ поръ, пока не выпарится вся 
«лага. Растворъ мѣшаютъ палкою, пока смѣсь не превратится въ 
родъ сплава и не сдѣлается такъ густа, какъ тѣсто, для чего 
нуженъ сильный жаръ. Тогда снимаютъ эту смѣсь съ огня и вы¬ 
брасываютъ въ воду, количество которой должно быть вдвое боль¬ 
но противъ первоначальнаго щелока. Эту смѣсь мѣшаютъ и да- 
№1 "ь ей раствориться въ продолженіе нѣсколькихъ часовъ; жид¬ 
кій растворъ отдѣляютъ потомъ чрезъ процѣживаніе отъ нерас¬ 
творимой массы и такимъ образомъ получаютъ прозрачную жид- 
кость, чистую, какъ ключевая вода и совершенно безцвѣтную. 
“ ъ эту свѣтлую жидкость вливаютъ мало по малу каплями квас- 
Дввой растворъ, отъ чего тотчасъ осаждается черный осадокъ, ко- 
Т 0 РЫЙ, будучи отдѣленъ отъ жидкости и высушенъ, а потомъ 
•■Тертъ съ холодною водою, составляетъ черную краску. Густота 
адѣта портится отъ излищняго количества квасцовъ и потому 
употреблять ихъ не болѣе того, сколько нужно для того, 




осадить черное вещество. 


Русскія растенія, дающія черную краску. Обыкновенно такія 
г ^евія много содержатъ въ себѣ дубильнаго начала и срѣшкс- 
„^ильной кислоты. Ткани для окрашенія въ ?ти цвѣта должно 
йѣл ° влять голями - добываемыми изъ желѣза.—Андромеда под- 
ъ - Вѣтви съ листьями красятъ въ черный цвѣтъ.— Боярыш- 
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никъ. Побѣги его съ прибавкою марены красятъ сукно въ чеп 
цвѣтъ, но сперва надобно подсинить сукно, кромѣ подгстовк **** 
растворѣ желѣзнаго купороса и виннаго камня.—Вредина. Ко 
красятъ полотно въ черный цвѣтъ. Годится для этого вова 0 * 1 
другихъ породъ ивы. — Брусника. Листьями красятъ шерсть * 
черный цвѣтъ. — Воронецъ. Ягоды, отваренныя съ кващ а ^?“ 
красятъ въ черный цвѣтъ. — Гречиха горлецъ, корень краевті 
въ черный цвѣтъ.—Грушанка, листья красятъ въ черныйцвѣтг-^ 
Дубъ, кора съ вѣтвей молсдаго дуба и лузга, въ которой 
жатъ желуди, красятъ въ черный цвѣтъ.—Зюзникъ, корень овр^ 
шиваетъ шерсть и холстину въ прочный черный цвѣтъ.—Красно- 
гслсвка, высушенныя цвѣточныя распуколки красятъ шерсть 
шелкъ, полотно и хлопчатую бумагу въ черный цвѣтъ.—Еосатадг 
болотный, корень можетъ доставлять чернила вмѣсто чернильныхъ 
орѣшковъ и красить ткани въ черный цвѣтъ.—Кувшинка бѣлая 
корень краситъ въ черный цвѣтъ шерсть, хлопчатую бумагу в 
ленъ.—Ольха, кора краситъ въ черный цвѣтъ.—Пссконникъ, 
листья его съ синимъ сандаломъ красятъ въ черный цвѣтъ,— 
Роза бѣлая, и другія породы: корни ихъ красятъ въ черный цвѣтъ,— 
Тернъ, незрѣлые плоды красятъ въ черный цвѣтъ.—Толокнянка, 
листья отваренные съ ввасцами красятъ сукно и кожи въ черный 
цвѣтъ.—Цетраріа исландскій мохъ: шерсть или пряжа, уваренныя 
съ порошкомъ этого пороста и съ зеленымъ купоросомъ, получа¬ 
ютъ темный цвѣтъ; когда же ихъ послѣ этого положить на чет¬ 
верть часа въ отваръ синяго сандала, шерсть или пряжа окрашива¬ 
ются въ хорошій черный цвѣтъ. 

Составленіе венеціанской яри. Взять четыре Фунта яри мѣдяшв, 
варить съ двадцатью четырьмя фунтами кислаго винограднаго вина 
въ большомъ котлѣ, полчаса времени, мѣшая деревянною лопат¬ 
кою. Горячій растворъ процѣдить, еще варить и горячій слить въ 
глубокую глиняную носуду съ широкимъ устьемъ; внутри пе¬ 
регородить клѣточками изъ лучинокъ и поставить въ холодвое 
мѣсто. По прошествіи нѣсколькихъ дней на лучинки сядутъ боль¬ 
шіе ромбоидальные кристаллы, поминутно прирастающіе, если нале 
но малу добавлять сгустившагося раствора ярп. 

Легчайшее составленіе яри. Истолочь Фунтъ мѣднаго (сииягоі 
купороса, прибавить къ нему полфунта свинцоваго сахару І 9 ®* 
свинецъ,, растворившійся въ уксусѣ), смѣшать ихъ хсрошеяьк® 
въ мѣдной ступкѣ деревяннымъ пестикомъ и потомъ, прибавл** 
но немногу воды, толочь до тѣхъ поръ, иска смѣсь не преврати*' 
ся въ родъ густаго тѣста, а частицы купороса и свинцу не 
динятся такъ тѣсно между собою, что изъ соединенія ихъ образу®* 
ся яркая зелень. При толченіи эта смѣсь сильно вздувается * 
надобно порядочно перемѣшивать. Когда не будетъ видно въ о 
дѣльныхъ крупинкахъ ни купороса, ни свинцоваго сахара, Т ° Г| ' 
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нужно вынимать и, раскладывая на бумагѣ въ небольшія 
й пушить въ тѣни. 

*УІ К І—.лакъ. Всыпать въ стеклянный сосудъ мелкихъ мѣдныхъ 
окъ. влить обыкновеннаго неочищеннаго терпентиннаго масла, 
0П ®пяхивать ежедневно по нѣскольку разъ и потомъ оставить 
ить; масса приметъ отличный зеленый цвѣтъ и постепенно ста- 

* ^уста. какъ лакъ. Имъ красятъ ламповые абажуры. 

8 Золотистая краска для ікел^за. Нагрѣваютъ въ глиняной посудѣ 
липѣвія 3 унціи льнянаго масла, 2 унціи толченаго виннаго 

* й 2 унціи Крутаго яичнаго желтка, польунціи толченаго са¬ 
бура, 5 гранъ шаорана, 2 грана куркумы. Если масса окажется 
гутио, то ее разбавляютъ льнянымъ масломъ. 

Блестящая білая краска. Растворяютъ 1 часть даммаровой смо¬ 
лы въ 2 частяхъ терпентиннаго масла, и стираютъ съ этою жид- 
востью на каменной плитѣ свинцовыя или цинковыя бѣлила, а 
?атШ> разбавляютъ до надлежащей густоты алкоголемъ въ 90 ° Тр. 
Дерево сперва намазывается масломъ, а потомъ кроется сказан¬ 
ною краской, которая быстро сохнетъ, постоянно бываетъ бѣла, 
не смывается водою съ мыломъ и отличается превосходнымъ 
блесковъ. 

Черкая краска для школьныхъ досокъ. Сперва грунтуютъ сѣрою 
иашною краской и даютъ ей высохнуть. Потомъ стираютъ на на¬ 
певной плитѣ равныя части мелко-истолченныхъ пемзы п сурика 
п терпентиннымъ масломъ, варенымъ льнянымъ масломъ и не¬ 
большимъ количествомъ янтарнаго лака, и прибавляютъ столько 
сами, что цвѣтъ краски становится чернымъ. Терпентиннаго масла 
кладется возможно меньше, чтобы краска была не блестящая, а 
матовая. Она сохнетъ скоро. 

Черная краска Бертрама, для дерева. Смѣшиваютъ 3 / 3 литра 
кампешеваго экстракта въ 6 Ч Б. съ '/- лмтра селитрянаго раст¬ 
ра, содержащаго 60 граммовъ желѣзнаго купороса; прибавляютъ 
“•г граммовъ гумми и столько же пергаментнаго клею. Настаива- 
1011 до образованія прекраснаго чернаго цвѣта; тогда сливаютъ 
61 осадка п употребляютъ какъ краску. 

® ас ©Еая краска для ікести. Тщательно смѣшиваютъ 10 ч. 
чслнс-исголченнаго зильберглета, о ч. сурику, 86 ч. свинцовыхъ бѣ- 
Млъ, потомъ стираютъ съ льнянымъ масломъ. 
я верная краска для дереву Яльтмюллера и Кармарша. 1 ) Исто- 
- лота кампешеваго экстракта, растворить въ 4 лотахъ ки- 
Т8 У, в прибавить % золотника желтаго хромкали.—21 Уварм- 
8^4 * ф Г н та синяго сандала съ 12 квартами воды до 9 квартъ, 
Мопі Иваютъ ч Р езъ грубый холстъ, и прибавляютъ лотъ хро- 
Раш 8Г0 кали - Покрывая этою жидкостью всѣ ссрты дерева, ок- 
щ е Вва ютъ ихъ въ черный цвѣтъ, который становится еще луч- 
’ Ког да покроютъ дерево политурой или лакомъ. 
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Улучшенное добываніе гарансина. Смѣшиваютъ кранъ с , 
бавленною сѣрною кислотой и сбрабстываютъ въ теченіе іі^ 1 ' 
•совъ парами съ высокимъ давленіемъ; потомъ промываютъ «п **' 
послѣдніе же слѣды кислоты удаляютъ, прибавляя немного* 0 * 1 ’ 
лочи къ промывной водѣ. Полученный препаратъ даетъ П р оч ^ 
и яркую краску. ^ 

Инднго-кармннъ, по Чикуери. Вливаютъ въ свинцовый доте 
5 фунтовъ чистой сгущенной сѣрной кислоты и постепенно по* 1 
бавляютъ (избѣгая нагрѣванія) і ф. лучшаго мелкаго бенгальсяаг' 
индиго, потомъ нагрѣваютъ до 36—40 е Р., и, когда масса стант 
однообразна, выкладываютъ ее въ бысскій сосудъ съ кранец 
Между тѣмъ растворяютъ 1 часть кристаллической соды въ Ю зд с . 
тяхъ рѣчной или дождевой воды, и, на каждый фунтъ индиговаго 
раствора, прибавляютъ мало по малу 33 ф. содоваго раствора. Въте. 
ченіеІЁ часовъ размѣшиваютъ ежечасно по 3—4 раза и оставлаюп 
на ночь. Потомъ выдѣляютъ индиго-карминъ чрезъ сукно, собираютъ 
и промываютъ нѣсколько разъ теплою водой. Первая жидкость 
вытекающая изъ цѣдилки,* можетъ служить для подсиниванья 
бѣлья. 

Зеленея соковая краска по Вердеилю. Цвѣтковыя головки артишо¬ 
ковъ настаиваются кипяткомъ, отжимаются, и полученная зеле¬ 
ная жидкость смѣшивается съ уксусною кислотой. Краска от¬ 
даетъ на дно; ее промываютъ водою, отжимаютъ, сушатъ. Ояа 
растворима въ щелочахъ. 

Хромовая зелень, по Лрнсдону. Растворяютъ въ небольшомъ 
количествѣ теплой воды ІаЬ ч. кристаллизованнаго средняго Фос¬ 
форнокислаго аммоніака и 149 ч. дву хромокислаго кали, а йотомъ 
выпариваютъ до тѣхъ поръ, пока масса не станетъ твердѣть пре 
охлажденіи. Ее дробятъ въ кусочки и въ теченіе получаса нагрѣ¬ 
ваютъ въ температурѣ 170—180° Ц., (но никакъ не выше). На¬ 
конецъ промываютъ ведою. Приготовленная такимъ образомъ хро¬ 
мовая окись употребляется для живописи, въ малярномъ дѣлѣ и 
въ набиваніи матерій. 

Зеленая краска из ъ рутила. Смѣшиваютъ 300 ч. отмученнаго 
рутила съ тройнымъ количествомъ очищеннаго поташа и нагрѣваютъ 
въ гессенскомъ тиглѣ до расплавленія. Остынувшую массу насы¬ 
щаютъ соляною кислотой, цѣдятъ и прибавляютъ къ проНѣЯИ" 
ному растворъ кровяной соли; осадокъ промываютъ и суш 8 ^' 
Пятьсотъ частей рутила даютъ 855 частей отличной темнозелено 
титановой зелени. _ до 

Сабурныи пурпуръ. Въ стеклянную колбу, емкостью „ 
квартъ, влить 60 Фунтовъ торговой селитряной кислоты и 
бавить 1 Фунтъ лучшаго сабура; нагрѣвать въ водяной бавѣ Д 
развитія красныхъ паровъ; тогда снять съ огня, прибавить * 
сабура и, когда прекратится отдѣленіе красныхъ паровъ, сМЪ 
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яется въ плоскій сосудъ, въ которомъ выпаривается (въ 
й** кой 5 ая ѣ) до густоты кашицы, а потомъ выпаривается до 
вв въ водяной банѣ. Полученная золото-желтая масса кладется 
йЛК у і нѣсколько разъ промывается кипяткомъ, и высуши- 
88 вявъумѣр РНН0Ё температурѣ. При высушиваніи и выпариваніи 
песчаной банѣ) надобно смотрѣть, чтобы препаратъ не обуг- 
Ііяся Количество его равняется 66—67 процентамъ употреблен* 

^Зеленая' краска для кондитеровъ. Настаивать въ теченіе сутокъ 
0 32 грамма шафрана въ 7 гран, перегнанной воды, а потомъ 
«добавить жидкость, получаемую настаиваньемъ 0,2 грам. индиго¬ 
тина въ 15,6 грам. воды. Десятью грам. этой жидкости можно 
‘ асит ь 1 килограммъ сахару. Смѣшавши краску съ сиропомъ 
влв выпаривъ ее до суха, можно сохранять ее очень долгое 

краска для лѣстницъ, Фасадовъ и т. н. Сперва покрываютъ цин¬ 
ковыми бѣлилами, а потомъ разбавленнымъ клеевымъ растворомъ 
хлорнаго цинка. Оба нанесенныя вещества, образуютъ химическое 
соединеніе, твердое ц блестящее какъ стекло. Прибавляя къ клее¬ 
вому раствору краску, можно имѣть различные оттѣнки цвѣта. 

Новая ікелтая краска, Клецинскаго. Растворяютъ 4 части ояс- 
«яшшй соли въ 20 частяхъ воды, къ которой предварительно 
ірмѣшаво 2 части крѣпкой соляной кислоты или 1 часть крѣп¬ 
кій сѣрной кислоты. Полученный растворъ нагрѣвается почти до 
кипѣнія и насыщается сѣрнистымъ газомъ, для чего потребно та¬ 
ке количество сѣрнистой кислоты, какое можетъ дать 1 вѣсовая 
часть сѣры. Если цѣдить эту жидкость во время ея охлажденія, 
то ва цѣдилкѣ остается псвая желтая краска, которую тотчасъ 
промываютъ и сушатъ. 

При крашеніи прядильныхъ волоконъ, не только нужно придать 
ВДшкнамъ извѣстный цвѣтъ, нисколько не порта пхъ особеннаго 
строенія, блеска, мягкости, растяжимости, скважности, и т. д., 
® н та къ закрѣпить краску, чтобы нельзя было удалить ее ни 
часто механическими средствами, ни мытьемъ въ холодной водѣ, 
“чтобы она сопротивлалагь вліянію воздуха, свѣта и мыла. Для 
цѣлей недостаточны закрѣпляющія средства въ родѣ камеди, 
и, в т. ц,- поэтому, большая часть употребительныхъ крою- 


красокъ совершенно 'негодны въ набивномъ искусствѣ; 
могутъ примѣняться тодькс такіе пигменты, которые соеди- 
Разі| ТСЯ СЪ самими колоннами и крѣпко пристаютъ къ нимъ, не 
ЙІ |№ая или не скрывая ихъ строенія. Поэтому, правильный 
пигмента, приличное оттѣненіе его химическими средствами 

г - 
®ЗДачи 


Ирочяое закрѣпленіе его на волокнахъ составляютъ главныя 


красильщика, разрѣшенія которыхъ онъ долженъ искать 
иміи. Нѣсколько подробное изложеніе отдѣльныхъ методовъ 
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крашенія и набиванія, получившихъ теперь обширное т 
завело бы насъ далеко за предѣлы нашего труда, и П0 ^ 0 ЗВві1 «, 
должны ограничиться изложеніемъ научныхъ основаній, По М ? 
рымъ, конечно безсознательно, дѣйствуетъ красильщикъ—, Г 
тмкъ. Людамъ, ищущимъ спеціальныхъ свѣдѣній, рекоаенл 
«химическую технологію» Кнаппа, и болѣе подробное ивлд®!* 1, 
въ Муспраттовой «энциклопедіи технической химіи». 11,11 

Общіе законы крашенія. Крашеніе имѣетъ цѣлью закрЬш. 
пигменты, т. е., превратить ихъ изъ растворимаго въ нерамГ 
римое состояніе при непосредственномъ соприкосновеніи съ во Л0 ! 
нами. Поэтому, работа красильщика распадается на двѣ главны, 
операціи: приготовленіе красильнаго раствора и крашеніе, т , 
осажденіе красящихъ частицъ на волокна. Первая операція далей 
не легкая. Не многіе пигменты, употребляемые химически чист 
ми, растворяются непосредственно въ водѣ, еше рѣже въ спирп 
посредствомъ настаиванья, отвариванья, извлеченія парами ила 
гидравлическимъ давленіемъ въ экстракціонныхъ прессахъ, приго¬ 
товляютъ изъ растительныхъ и животпыхъ сырыхъ вещегтві, 
растворъ красящаго вещества, ванну, болѣе или менѣе годерка 
Щук» другія составныя частицы. Однакожъ эти длинныя работы, 
требующія много времени и помѣщенія, не предпринимаются са¬ 
мимъ красильщикомъ; обширныя заведенія, работающія мелш 
цами, паровыми аппаратами, гидравлическими прессами, и т. и 
доставляютъ концетрированные, годные для непосредственная 
употребленія, экстракты сырыхъ матеріаловъ уже въ твериві, 
тѣстообразной или жидкой Формѣ, изъ коихъ красильщикъ при* 
тсвлнетъ свои ванны простымъ раствореніемъ въ есдѢ. Въ вѣя* 
торыхъ случаяхъ, когда нужно добыть хромогенъ изъ сырая 
красильнаго вещества и растворить его, какъ напр., для ивдм® 
ваго затора, тамъ приготовленіе ванны конечно требуетъ крайне» 
осмотрительности и знанія дѣла. 

Крашеніе составляетъ гораздо важнѣйшую и труднѣйшую опер» ■ 
цію, которая, смотря по природѣ волоконъ и пигмента, исдлек» 1 ’’ 
многочисленнымъ измѣненіямъ. Вообще животныя вслскпа, шер»* 1 
и шелкъ, легче воспринимаютъ красильное вещество, нежели Р 
етительныя волокна, а между послѣдними хлопчатобумажныя 
восходитъ въ сказанномъ отношеніи льняныя. Каждое изъ вг* 
прядильныхъ волоконъ требуетъ для закрѣпленія пигмента ° с0,) 
ныхъ вспомогательныхъ средствъ, одно и тоже красильное ве 
ство относится совершенно иначе къ различнымъ грунт 08 * 
еще сложнѣе становится задача, если смѣшанная ткань (напр- ® 
стяная и хлопчатобумажная) должна быть окрашена въ Р авВ ® с да 
ный цвѣтъ. Различіе столь велико, что крашеніе давно уж® Р* 
лось на крашеніе шерсти, шелка, хлопчатой бумаги и льна, 
искусства производились раздѣльно. 
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Въ большинствѣ случаевъ волокно имѣетъ очень 
2 ^*"'' ства или не имѣетъ никакого къ растворимымъ въ водѣ 
*г І(І '‘дымъ веществамъ, такъ что почти никогда не удается п’роч- 
’^йгять ткань простымъ погруженіемъ въ такіе растворы; еще 
0 (іК пѵіо склонность имѣетъ волокно прочно соединяться съ нера- 
* е имыми красильными веществами. Если же волокно пропитает- 
г1в °иіиевті)яъ и послѣдній сдѣлается потомъ нерастворимымъ, то 
8 “ образовавшееся тѣло, раздробившись по мельчайшимъ про- 
»ткамъ волокна, пристаетъ крѣпко и прочно. Средства, коими 
вводитъ неразрушимое соединеніе пигмента съ волокномъ, мно- 
^иглеияы. но сводятся къ четыремъ главнымъ методамъ: 1)Прс- 
дор удаленіе растворяющаго средства, самый рѣдкій случай. Аммо- 
иіввальный растворъ хромокислой окиси цинкя или гидрата мѣд- 
В (Й окиси оставляетъ на волокнѣ, по испареніи аммоніака, проч¬ 
ную нерастворимую минеральную краску. 2) Окисленіе раствори¬ 
мте красящаго вещества въ соприкосновеніи съ всАовномъ. Та¬ 
кт ооразомъ закрѣпляются самые употребительные минеральные 
шгвенты, желѣзная и марганцевая окиси. Пропитавши ткань же- 
йаво-купороснымъ растворомъ, проведя ее потомъ чрезъ слабый 
иаіривыіі щелокъ, чтобы выдѣлить гидратъ желѣзной закиси, и 
подвергнувъ потомъ ткань долговременному дѣйствію воздуха, при¬ 
дал сказанной ткани прочный нелинючій ржавобурый цвѣтъ. Те¬ 
мп же образомъ соли марганцевой закиси даютъ прекрасный пе- 
пеаьвобурый цвѣтъ, развитію котораго содѣйствуютъ прибавкой 
особенныхъ окисляющихъ средствъ, напр., хлористой извести. Изъ 
органическихъ пигментовъ къ этой категоріи принадлежатъ крася¬ 
ща деревья, которыя, кромѣ пигмента, содержатъ еще дубильную 
мшту. Если, наир., пропитать ткань воднымъ или, что еще луч- 
слабымъ щелочнымъ экстрактомъ сумаха, кверцитрона, и прсч., 
п ьывѣсить ее потомъ на воздухъ, то растворимый желтый пиг- 
ВДтъ превратится въ нерастворимый бурый. Самый поразитель- 
“ ып примѣръ представляетъ крашеніе въ синій цвѣтъ посредствомъ 
®Шіговаго затора. Употребленіемъ редуцирующихъ средствъ, напр., 
Дзнаго купороса, спермента, и т. д., красильщикъ нригстовля- 
виѴ ЗЪ ИНдиго безцвѣтный растворъ, пропитываетъ имъ ткань и 
йп ,Шаеть ее на МЗДУ»; поглощая кислородъ, растворимый 
превращается въ нерастворимую индиговую синь, но въ 
е ^ в ремя выдѣляется водородъ и образуетъ съ атмосфернымъ 
воду. Въ рѣдкихъ случаяхъ достигаютъ цѣли всзста- 
воц —» растворимаго пигмента. Напр., но Франсильону, пронз¬ 
ив 1 08 Ше Р сти и шелкѣ прекрасную хромовую зелень, пропи- в 
Тй 8ъ 8 1 ® ань или пряжу растворомъ двухромокислаго кали и пс- 
% 0 Е °Двергая, еще влажную, дѣйствію сѣрнистой кислоты, от- 
ре й №°вая кислота, выдѣляя половину своего кислорода, пе- 
Тъ къ нерастворимую хромовую окись. 3) Въ другихъ слу- 
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чаяхъ стараются произвесть нерастворимое красящее 
взаимнымъ разложеніемъ двухъ растворовъ, которыми пооТ 4 ** 1 ' 
обработываютъ волокно. Такъ производятся и укрѣплаютсн ^ 
локнахъ двѣ самыя употребительныя минеральныя краски бе 1 ®* 1 
скан лазурь и хромовая желть, которыя въ готовомъ видѣ п ** Л,в 
крѣпляются къ волокнамъ Для первой пропитываютъ ткань П ^' 
створомъ желтаго спнь-кади, и проводятъ лотомъ чрезъ 
соли желѣзной окиси; для второй пропитываютъ ткань свинцом 
сахаромъ и обработываютъ потомъ хромокислымъ кали. Друг, 
примѣромъ служитъ осажденіе оранжевокраспой сѣрнистой ет»® 1 
мы на волокнахъ, обработанныхъ шлипповою солью, производив 
слабою кислою ванной; образованіе зеленой мышьяковокиед 
окиси мѣди на шерстяной пряжѣ и хлопчатобумажныхъ ущ. 
няхъ, пропитанныхъ мѣднокупороснымъ растворомъ, и потоп 
обработанныхъ растворомъ мышьяковистой кислоты, 4) Нако¬ 
нецъ въ большинствѣ случаевъ закрѣпленіе пигмента на волок¬ 
нахъ совершается только при содѣйствіи третьяго тѣла, про- 
травы; послѣдняя, не будучи сама красящимъ веществомъ, превра¬ 
щаетъ растворимый пигментъ въ нерастворимый и посредствуют 
его соединенію съ волокнами. Только при помощи такой протрави 
почти всѣ органическіе пигменты становятся годны для крашенія 
ихъ называютъ объективными красками въ противоположность суб 
стантивнымъ, которые пристаютъ къ волокнамъ безъ посредства 
третьяго тѣла и въ числѣ которыхъ, между прочимъ, находятм 
индиго, орлеанъ, куркума, сафлоръ, анилиновыя краски и миверан 
ные пигменты. По своему составу протравы бываютъ столь и 
разнообразны, какъ сами красящія вещества. Чаще всего употреб¬ 
ляются соляные растворы, но для нѣкоторыхъ цѣлей требуются 
также жиръ, танинъ, протеиновыя тѣла. Изъ соляныхъ раство¬ 
ровъ первое мѣсто занимаютъ глиноземныя протравы; кромѣ квас 
цовъ и сѣрнокислаго глинозема, употребляютъ преимуществен» 
красную протраву, добываемую осажденіемъ квасцоваго раствор» 
свинцовымъ сахаромъ. Жидкость, слитая съ осажденной сѣря®; 
кислой окиси свинца, служитъ протравой и содержитъ въ расти# 
основный сѣрнокислый глиноземъ и свободную уксусную кислой 
Въ нѣкоторыхъ случаяхъ предпочитаютъ растворъ глиноземе 
гидрата въ калійномъ или натровомъ щелокѣ кислой или нейтр 
ной глиноземной протравѣ. Къ послѣднимъ примыкаютъ. п0 
стому употребленію, желѣзныя протравы. Вообще берут ьу#®? ^ 
кислую закись или окись желѣза или же смѣсь обѣихъ, 

( мую прямымъ раствореніемъ желѣзныхъ обрѣзковъ въ ДР еве ®$■ 
уксусѣ, или разложеніемъ желѣзнаго купороса свинцовымъ 
ромъ; рѣже употребляются желѣзный купоросъ, азотнокисл® і 
кись желѣза или хлористое желѣзо. Для нѣкоторыхъ цѣлей» ^ 
для шарлаховой окраски кошенилью, бываютъ необходимы 
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отравы. Смотря по обстоятельствамъ, берутъ оловянную 
0 "Ізористое олово), оловянную композицію. гмѣсь хлорнаго и 
<Ф олова, получаемую раствореніемъ олова въ соляной и 
хЛ'Рд вислотахъ; двойную соль хлористаго олова съ нашаты- 
' мТВ0 растворъ оловянной закиси въ натровомъ щелокѣ. Въ кра- 
г- Шерсти винный спиртъ служитъ очень важнымъ средствомъ 
^"'закрѣпленія красокъ; онъ дѣйствуетъ преимущественно своею 
лотов и чаще всего употребляется въ видѣ смѣси съ четырьмя 
!іС яИЙ квасцовъ. При постепенно возвышающейся цѣнѣ на вин- 
* спиртъ, пробовали въ новѣйшее время замѣлить его другими 
датами, папр., фосфорною и мышьяковою, молочною, лимонною 
! апельсшіною. О достоинствѣ соляныхъ растворовъ, служащихъ 
замѣною, мнѣнія весьма различны. Прежде почти всюду думали, 
що какъ субстантивныя краски, такъ и протравы, вступаютъ съ 
ишокназш въ химическое соединеніе, и что послѣднее образуетъ 
рь раствореннымъ пигментомъ нерастворимое тѣло. Однакожъ, но¬ 
биля изслѣдованія Эрдманна и Миттенцвей и Боллей доказали, 
по только незначительное число протравъ или выдѣлившихся изъ 
виъ окисей механически пристаютъ къ волокнамъ, они осажда¬ 
ютъ растворимый пигментъ въ видѣ нерастворимой краски, кото¬ 
рая задерживается въ промежуткахъ ткани сильнымъ поверхност¬ 
нымъ притяженіемъ. Точно такжр субстантивныя краски прикрѣц- 
іаются механически, а не химичегки. 

Приращиванье ткани составляетъ одну изъ деликатнѣйшихъ 
операцій красильнаго искусства. Одна и таже протрава даетъ на 
различныхъ тканяхъ совершенно различные результаты, такъ что, 
иапр.. притрава, оказывающая прекрасною углугу на хлопчатой 
бумагѣ, производитъ на шерсти или шелкѣ нечистые или пекра- 
говые цвѣта. Кромѣ того, большая часть протравъ дѣйствуетъ не 
ильке въ качествѣ закрѣнляющаго средства, но имѣетъ сущест- 
КВное вліяніе на производимый цвѣтъ. Такъ, съ глиноземною Про- 
г ^вой кошениль даетъ красный цвѣтъ, съ свинцовою окисью ли- 
краппъ съ глиноземомъ даетъ розовый, -съ масляною про- 
яркокрасвый, съ оловянною голью оранжевый, съ желѣзною 
лиловый, бурый или черный, смотря по степени густоты, 
необходимо выбирать протраву сообразно съ природою во- 
с? ® Нъ и красящаго вещества; кромѣ г того, надобно взять въ раз- 
й ь г Устоту и температуру протравной жидкости. Здѣсь руково- 
“0Е| ЛеМЪ МОЖетъ быть только* опытъ; наука еще не обратила вни- 
^ 8 88 важнѣйшіе, относящіеся сюда, вопросы, или создала про¬ 
ев воззрѣнія. Далѣе, для полученія равномѣрнаго цвѣта 

ц^йлвадымъ оттѣнкомъ, необходимо равномѣрное дѣйствіе 
®Ні’кй Ы На в0л0кна і удаленіе неприставшаго къ волокнамъ ия- 
п Р®лравы иди возникшей отъ ея разложенія свободной ки- 
’ 8 во многихъ случаяхъ даже особенное закрѣпленіе про- 
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травы на волокнахъ. Ухой цѣли достигаютъ не простымъ 
емъ или проведеніемъ ткани въ жидкости, но различными М ° ,еві 
дующими обработками. Сюда во-первыхъ относится сушещ!! 0С|1 * 
травленной ткани, большею частію въ высокой температур* ^ 
слѣдняя приноситъ, наир., при уксуснокислыхъ протравных ’ 6(1 
дахъ, ту пользу, что выдѣляется часть летучей уксусной вныг Г °' 
соединенной только слабымъ сродствомъ, и что на волокнахъ^ 1 *’ 
дается больше основанія или основной соли. Для тѣхъ ®е ц*** 
служатъ коровій навозъ и отрубные квасы, которые вслѣдствіе 4 * 1 
держащихся въ нихъ фосфорнокислыхъ солей и бѣлка уничтожаю* 
неравномѣрность въ закрѣпленіи протравы, дѣлаютъ присувдй 
ющія свободныя кислоты безвредными для незакрѣпленныхъ, е® 
приставшихъ частицъ протравы. Къ нимъ подходитъ близко, к! 
качествѣ закрѣпляющаго средства, смѣсь ФОСФорнокислаі о натра & 
фосфорнокислою известью, и кремнекислый натръ. Иначе дѣйству 
ютъ дубильнокислый орѣшекъ и сумахъ. Пропитанныя ихъ от 
варами волокна получаютъ способность закрѣплять при дальній 
шей обработкѣ глиноземною протравой большее количество соли 
нежели они могли бы удержать сами по себѣ; на волокнахъ обра¬ 
зуется нерастворимое соединеніе танина съ основаніемъ протрав 
ной соли, которое въ свою очередь соединяется съ пнгапштомъ 
Прикосновеніе протравы къ волокнамъ и соединеніе ея съ пигмен¬ 
томъ можетъ совершаться различнымъ образомъ. При протравив 
ваньи въ тѣсномъ смыслѣ слова, протрава сама > обою іірикрѣп 
лается къ волокнамъ, а пигментъ изъ красильной ванны ложатся 
на протраву. Но иногда ни нротрава, ни краска, не приставит 
сами собой къ ткани, но только образовавшаяся изъ двухъ пер¬ 
выхъ краска; въ такомъ случаѣ или пропитываютъ пряжу лротра 
вой и еще влажную опускаютъ въ краску, такъ что въ непосред¬ 
ственномъ прикосновеніи съ волокномъ образуется нерастворимо? 
соединеніе (наир., крашеніе камнешеяымъ деревомъ и мѣднымъ су¬ 
поросомъ), или же протрава и краска смѣшиваются, и въ этой 
жидкости ткань одновременно протравляется и красится (валу 
при крашеніи шерсти въ шарлаховый цвѣтъ кошенилью и оло 
вянною композиціей, при крашеніи въ желтый- цвѣтъ кверцитр® 
номъ и оловянною солью;. Въ другихъ случаяхъ, ткань спер® 8 
поступаетъ въ краску, которая сама собою пристаетъ къ поме® 
намъ, и потомъ уже переходитъ въ протраву; послѣдняя въ эт<* 
олучаѣ' служитъ только для произведенія и закрѣпленія опредѣ*® 
наго равномѣрнаі'о тона. Къ этой категоріи относится к Р аШ ^л 
таниномъ и желѣзными или мѣдными солями. До обработки Яг, 
травой и красками ткань должна быть тщательно очищав® 
всѣхъ постороннихъ тѣлъ, могущихъ препятствовать Р авН ®\,«| 
ному приставанію краски и портить тонъ. Смотря по природ* 
занныхъ тѣлъ, предпринимается обработка текущею водой, 4 



хворомъ, варка съ щелочными жидкостями, бѣленье. Яо 
8 й» ъ Р а ; евиый ткани часто подвергаются послѣдующимъ манп- 
і Р 3 яЪ отдѣлкѣ, оживленію, вслѣдствіе которыхъ цвѣтъ или 
Й* яИ1 тсЯ ’ блестящѣе, или чище, или же существенно измѣняется 
употребляемыя для этого жидкости называются измѣня- 
Р 9 протравами; смотря по природѣ взятаго матеріала, онѣ 
11 яП « зъ слабыхъ кислыхъ или щелочныхъ растворовъ, мыль- 
^коды, слабыхъ растворовъ хлористой извести или красящихъ 


Процессъ крашенія. Изъ вышеизложеннаго оказывается, что, 
ішамльво избирая грунтъ, пигментъ, протраву, отдѣлочныя и из- 
ийзаюідш средства, красильщикъ имѣетъ много средствъ произ¬ 
вести сравнительно малымъ числомъ красокъ почти безграничное 
тяш различныхъ цвѣтовъ. Главныя условія, на которыя на- 
добво обращать вниманіе при устройствѣ красильни, состоятъ 
№ богатствѣ чистою, по возможности проточною водою и до¬ 
статочномъ помѣщеніи для провѣтриванія и сушенія окрашен¬ 
ныхъ тканей. Для мытья тканей служатъ особые моющіе ап¬ 
параты. Во-первыхъ, моющія колеса: полые барабаны, раздѣ- 
іевные внутри нерегородками на отдѣленія и вращающіеся во- 
яругъ горизонтальной оси; чрезъ рядъ отверстій близъ оси непре¬ 
рывно притекаетъ чистая вода, а чрезъ отверстія близь периферіи 
вытекаете грязная. Удареніе о стѣнки и непрерывно притекающая 
свѣжая вода чистятъ ткань. Во-вторыхъ, моющій толчеи: перпен¬ 
дикулярно, но дни мающіеся или качающіеся какъ маятникъ молоты, 
ударяющіе но ткани, которая лежитъ въ корытѣ и смачивается 
притекающею водою. Наконецъ, въ-третьихъ, моющія машины, 
въ которыхъ ткань лежитъ на горизонтальной доскѣ, медленно 
вращающейся подъ бьющими молотами; при этомъ, ткань ненре- 
рышю смачивается водою. Для храненія протравныхъ жидкостей 
* красильныхъ ваннъ служатъ чаны, бочки и нагрѣваемые парами 
•мы. Пропитыванье протравой, грунтованіе, совершается пли 
простымъ, погруженіемъ, или машинами. Въ послѣднемъ случаѣ, 
патавутую ткань проводитъ крючкомъ чрезъ протраву и потомъ 
ет *иааютъ между двумя валами, обтянутыми холстомъ; эти валы, 
УДаляя излишекъ протравы, равномѣрно распредѣляютъ ея остатокъ 
® ткани. Въ краску ткани погружаются крючкомъ; движеніе туда 
сюда и правильное возобновленіе точекъ соприкосновенія между 
'■“окнами и краской, содѣйствуютъ равномѣрному окрашиванію, 
располагаютъ на красильныхъ шестахъ, полощатъ ее въ 
“«томъ вѣшають на перпендикулярный къ котлу шестъ и 
■«маютъ. Удаленіе оставшейся жидкости совершается цосред- 
«мѣ центробѣжныхъ машинъ, а полнѣйшая сушка или на чи- 
воздухѣ, особенно когда важно дѣйствіе кислорода, или въ 



нагрѣтыхъ помѣщеніяхъ, чрезъ которыя проводится ткань 
новенно образующая безконечное полотно, натянутое на вац^* 4 
Теперь обратимся къ изложенію употребительнѣйшихъ кра с 
выхъ методовъ, расположивъ ихъ по матеріаламъ и краскам* 1111 ’' 
Крашеніе шерсти. Вымытая шерсть представляетъ очень с » 
ное сродство къ пигментамъ и потому окрашивается легко иб» Ь 
большой траты протравъ. Ее красятъ или не пряденую (особе» 8 ! 
для суконъ , илп вынряденную, мотками, тканью Обыкновещ 
её протравляютъ, кипятя въ растворѣ квасцовъ и виннаго ваи па ° 
для нѣкоторыхъ красокъ, для желтаго (получаемаго отъ ьпзетс' 
ваго дерева), шарлаховаго, употребляютъ вмѣстѣ съ виины** 
камнемъ оловянную композицію. Синій цвѣтъ придается шерст* 
индиговымъ заторомъ, берлинскою лазурью или кампешемъ/Вт 
первомъ случаѣ, непротравленныя волокна опусыотъ въ щеад. 
ный растворъ индиго, такъ называемый индиговый заторъ, и і». 
томъ вывѣшиваютъ на воздухъ. Краска очень хорошо сопротив¬ 
ляется дѣйствію кислотъ и щелочей; менѣе хороша саксонскаа 
синь, получаемая раствореніемъ индиго въ сѣрной кислотѣ Бер¬ 
линскую лазурь закрѣпляютъ на шерсти, разлагая соли желѣзной 
окиси,желтымъ, а соли желѣзной закиси краснымъ синь-кали. Въ 
новѣйшее время получаютъ эту краску, окисляя желѣзносинидыіую 
кислоту, выдѣляемую изъ спнь-кали кислотами. Ткань нагрѣваютъ 
въ растворѣ краснаго синь-кали съ впнокамепною кислотой, кв- 
сличною кислотой и хлористымъ оловомъ, или въ растворѣ ш 
таго синь-кали съ квасцами и сѣрниЮ кислотой; синій цвѣтъ по¬ 
степенно .является при дѣйствіи воздуха и становится Фіолетово¬ 
синимъ (Віеи де Е’ гипсе) при отдѣлкѣ разбавленнымъ аммоніакомъ 
Берлинская лазурь выдерживаетъ дѣйствіе свѣта я кислотъ, но 
боится мыла. Синій кампешевый цвѣтъ самый непрочный; Р й 
полученія его, протравляютъ волокна квасцами и винными на** 
немъ, а потомъ кипятятъ въ отварѣ кампеша съ нримѣсыо мѣк- 
Него купороса. Послѣ синяго цвѣта черный играетъ первую ро № 
въ крашеніи шерсти. Для полученія этого цвѣта служатъ отчасп 
дубильне и чернильпо-орѣшково кислыя окиси желѣза, отчасти 
соединенія модифицированнаго кампешеваго пигмента (гематеива/ 
съ окисями металловъ. Лучшій черный цвѣтъ есть седанскій: тка 
окрашиваютъ сперва индиговымъ заторомъ, потомъ пропитывай* 
отваромъ сумаха н кампеша и наконецъ протравливаютъ же® 
ными солями. Для другаго чернаго цвѣта безъ индиго (бедар » 
- турскій, "женевскій черный цвѣтъ), обработываютъ шерсть от ^_ 
ромъ кампеша, сумаха, съ прибавкою желѣзныхъ и мѣдныхъ „ 
лей. Кампешевое дерево и двухромокислый кали даютъ хромо _ 
черный цвѣтъ. Для крашенія шерсти въ желтый цвѣтъ гл ^ }К / ( :я 
преимущественно вайда, сумахъ и Физетъ. Первая употреблЯ 
чаще; прокипяченную шерсть она окрашиваетъ въ прочный 
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вѣт ъ, которому можно придать золотистый оттѣнокъ угле- 
яй щелочами, красноватый Физетомъ и мареной; лимонный 
“^“юсѣрною кислотой. Сумахъ краситъ безъ протравы, но даетъ 
>*** красивый и очені линючій тонъ и потому служитъ только 
составныхъ красокъ. Фпзетовое дерево употребляется преиму¬ 
щественно ДЛВ крашенія мериноса, который сперва протравляютъ 
^овянною композиціей и виннымъ камнемъ. Ограниченное при¬ 
нте имѣетъ разбавленная азотная кислота; отъ ея дѣйствія на 
® оТП ыя волокна образуется ликриновая кислота, которан ирп- 
*Г етЪ шерсти блѣдножелтый цвѣтъ, а при послѣдующей обработкѣ 
яомшныяъ растворомъ — золотистожелтый. Красный цвѣтъ по¬ 
ддается отъ марены; шерсть кипятятъ съ виннымъ камнемъ и 
платами и красятъ концентрированною маренною ванной. Кра¬ 
сивѣе. но чувствительнѣе къ свѣту и мылу, краспый кошенильный 
цвѣтъ * имѣющій два оттѣнна: шарлаховый съ желтоватымъ отли¬ 
вомъ, и аркокраспый (пунцовый}. Для киннчепія шерсти служитъ 
шардахокая композиція (винный камень съ оловянною композиціей 
я небольшимъ количествомъ кошенили), а для крашенія—отваръ 
юшенили съ оловянною протравой. Болѣе яркій, но линючій ро¬ 
зовый цвѣтъ даетъ Фернамбуковое дерево на шерстяныхъ протрав¬ 
ленныхъ тканяхъ. Сложные грѣта можно получать въ безгранич¬ 
номъ числѣ. Красный и жеятый даютъ шарлаховый, гранатный, 
пшенный, желговаторозовый. Вообще, красятъ сперва въ желгый 
цвѣтъ Физетомъ и оловянною композиціей, а потомъ кошенилью 
мам лекдай. Синій и красный даютъ, смотря но относительнымъ 
количествамъ, кармазинный, амарантовый, пурпурный. Фіолетовый. 
Кошениль, Фернамбукъ, орсейдь даютъ красный, индиго или кам¬ 
пешъ—синій. Зеленый получается отъ индиговаго затора и вайдо- 
Мго или сумаховаго желтаго; саксонскій зеленый отъ сумаха и 
ющигосѣрвой кислоты, линючій зеленый отъ кампеша и раститедь- 
№ё желти. Синій съ желтымъ и краснымъ даютъ безчисленные 
°ттѣнки бураго, бронзоваго, оливкозеленаго, и т. д. Иі/рыи полу- 
иется отъ дубильнокислыхъ матеріяловъ. напр., дубовой коры, 
СЙІ рлуііы лѣсныхъ орѣховъ, катеху; шерсть или прамо окраши- 
® МТся этими веществами или сперва протравляется квасцами. При 
і'вШевіи вязальной и вышивальной шерсти стремятся получить 
озаожно большее число оттѣнковъ; поэтому, надобно употреблять 


имев™ ИЛІ! мен, & е ли нючіа краски, изъ коихъ нѣкоторыя даютъ 
красный тонъ. Здѣсь главное примѣненіе прекрасныхъ препа- 
™> в ъ изъ орсейля. лекдай, кошенильныхъ препаратовъ, анилино- 
~ г красокъ, мурексида. 

Чрашеще шерсти и вьщблываемыхъ изъ нея матерій Если шер- 
Тси ЫЯ мате Р ІИ совершенно новы, хорошо очищены во время .тканья, 
^ Хъ надобно предъ крашеніемъ только мочить, какъ можно больше 
Те плой водѣ, и потомъ выкрутить. Если-же вновь перекрасить 
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старыя крашеныя и ношенныя шерстяныя матеріи, то ихъ 
добно вымыть въ теплой водѣ оъ мыломъ н потомъ нѣскол* 1 *' 
разъ переполоскать въ чистой водѣ, чтобы вымыть изъ нихъ ^ 
мыло.—1 ) Алыя краски изъ кошенили, безъ оловяннаго раствл^ 
шерсть и пухъ нельзя красить этою краскою; приготовленіе *** 
оловяннаго раствора производится слѣдующимъ образомъ. Бер*^ 
англійскаго плова 12 золотниковъ, крѣнкой водки (селигпвп 
кислот.) 3 золотника, смоляной кислоты 9 золотниковъ. Олок 
должно мелко настрогать, всыпать въ толстую стеклянную ^ 
ночку и на него по немногу наливать кислоты, постоянно мѣщ аа 
до тѣхъ поръ, пока все олово не превратится въ сѣроватую массу- 
потомъ влить три золотника чистой рѣчной воды, и расгьоръ буі 
детъ готовъ для употребленія. Этотъ растворъ дѣлаетъ лучшииц 
цвѣта пунцовые, розовые, желтые, померанцевые, лимонные и з е . 
леные. Подготовка: на одинъ фунтъ матеріи нужно шесть болот¬ 
никовъ виннаго камня, четыре золотника желтянки (куркумы), двѣ 
надцать золотниковъ оловяннаго раствора, дьа золотника кошенили 
и шесть штофовъ рѣчной воды. Въ котелъ сперва нужно вливать 
воды и, когда она согрѣется, опускать винный камень, потомъ 
желтянку и кошениль; давши всему этому покипѣть пятнадцать 
минутъ, влить оловянный растворъ и, смѣшавъ все, опускать 
вымоченныя матеріи и кипятить до тѣхъ поръ, пока краска не 
потеряетъ своего цвѣта, а матерія не будетъ померанцеваго цвѣта; 
потомъ, приливъ шесть штофовъ воды, приступить къ крашемю. 
Крашеніе: кошенили надобно четыре золотника, оловяннаго раст¬ 
вора двѣнадцать золотниковъ; когда вода будетъ закипать, то опу¬ 
стить кошениль, растертую на водѣ, и дать кипѣть пятнадцать 
минутъ; йотомъ влить оловянный растворъ и, смѣшавъ все, опу¬ 
скать подготовленную шерсть и кипятить до тѣхъ поръ, пока ве 
извлекутся всѣ красильныя частицы. Напослѣдокъ, вынувши шерсть, 
остудить на воздухѣ, сполоскать въ чистой водѣ съ прибавкою 
купороснаго масла и высушить въ тѣни.—2) Крашеніе краномъ- 
Подготовка: взять двадцать четыре золотника квасцовъ, шесть зо¬ 
лотниковъ виннаго камня; квасцы и винный камень истолочь в 
кипятить съ шерстью въ шести штофнхъ воды часъ времени, 8 
потомъ шерсть вынуть и остудить. Крашеніе: приготовленную ВОДУ 
остудивъ, какъ парное молоко, опустить въ нее че,твер-ь лучшаго 
крану, растирать его руками около получаса, потомъ увеличив^ 
жаръ въ теченіе одного часа, не доводя однакоже до кипѣнія, я®* 
конецъ опустить бывшую въ квасцахъ шерсть и иснодоволь в 
пятить; отъ сильнаго жира цвѣтъ сдѣлается кирпичнымъ. БывувШ 
шерсть изъ красильнаго отвара, нужно опустить ее въ мыаьв^ 
щелокъ, приготовленный изъ поташа или ѣдкой золы, вис > 
всполоскавъ въ чистой холодной водѣ, высушить въ сильно 
жару, но такъ, чтобы шерсть не подопрѣла.—3) Крашеніе 



Т- 571 - 


Подготовка для этой краски такая же, какъ и для крапа; 
^Ірашенм же взять тридцать золотниковъ лучшаго сандала или 
^паябуку, шесть золотниковъ желтянки, которую цѣлую ночь 
^чдть въ колодезной водѣ, потомъ все кипятить нѣсколько разъ 
"'сливать въ особый котелъ, пока не извлекутся всѣ красильныя 
истицы» весь отваръ процѣдить сквозь сито и вскипятить. Для 
Точности и яркости цвѣта кладется шесть золотниковъ оловян- 
в аг« раствора. Окрасивши матерію, нужно всполоскать ее въ чистой 
додФ и высушить въ тѣни. Эта краска годится кромѣ шерсти для 
йуху, шелку, бумаги и льну.—4) Крашеніе въ кармазинный цвѣтъ. 
Подготовка: на одинъ фунтъ шерсти берутъ двѣнадцать золотни- 
д Ѵ въ оловяннаго раствора и все кипятятъ въ шести штофахъ рѣч¬ 
ной воды пятнадцать минутъ; вынутой шерсти даютъ время осты- 
н»ть Крашеиіе: опорожнивъ котелъ отъ оловяннаго раствора, на¬ 
до въ него шесть штофовъ воды и въ ней кипятить три золот¬ 
ника растертой на водѣ кошенили; если же нуженъ какой либо от¬ 
тѣнокъ, можно кошенили брать больше и кипятить шерсть до тѣхъ 
порь, пока она не окрасится; потомъ всполоскавъ ее въ чистой 
волѣ, высушить въ тѣни.—5) Крашеніе въ желтые цвѣта. Подго¬ 
товка для всѣхъ желтыхъ цвѣтовъ: на фунтъ шерсти берется 
двадцать четыре золотника квасцовъ, шесть золотниковъ виннаго 


камня; квасцы и винный камень толкутъ и растворяютъ въ восьми 
діадахъ воды, потомъ шерсть слегка кипятятъ въ этомъ растворѣ 
икнутъ сорокъ, а вынувши, выкручиваютъ и провѣтриваютъ.—6) 
Крашеніе цервою: надобно взять цервы тридцать золотниковъ и 
дла извлеченія красильныхъ частицъ варить ее въ водѣ. Въ под¬ 
готовленную воду влить отвару столько, сколько нужно для какой 
нибудь тѣни, и кипятить пятнадцать минутъ; потомъ прилить двѣ¬ 
надцать золотниковъ оловяннаго раствора и. вымѣшавши смѣсь, 
спустить въ нее подготовленную шерсть или ткань и кипятить 
®мѣе иди менѣе времени, смотря по тому, какъ ярокъ долженъ 
быть цвѣтъ; послѣ можно выполоскать и высушить въ тѣни. Та- 
«имъ же способом ь можно красить шерсть отваромъ травы >ер- 
березовыми листьями и желтникомъ (Шшэ соГшиэ, ІЛші.). 
а неимѣніемъ оловяннаго раствора, можно полоскать въ растворѣ 
ывновенной или елтонской соли.—7) Крашеніе желтянкою, им- 
д№ъ или куркумою. Подготовка такая же, какъ и предыдущая, 
крашенія должно положить въ воду двѣнадцать золотниковъ 
овиннаго раствора, опустить шерсть, бывшую въ квасцахъ и 
^р«ать, пока она не окрасится; наконец ь еснолоскавши ее въ 
ІГ «й водѣ, высушить въ тѣни Этою краскою можно красить 
го Лвь ’ бумагу и ленъ. Другой, болѣе дешевый способъ: положить въ 
Ко*** 1 ^ ф і нта толченой и просѣянной желтянки, налить горячею 
прибавить квасцов ь столько, чтобы жижа сдѣлалась кислою, и 
^вить ее ѣъ печной вольный духъ, чтобы достаточно у варилась. Въ 
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этотъ горячій составъ опустить шерсть и опять поставить въ п 
когда же шерсть окрасится,то вынуть ез и высушить, не > 
мая. - 8) З р " р ный цвѣтъ: для этого надобно шерсть сиерва **' 
красить въ свѣтло или темосиній цвѣтъ посредствомъ индиго ВК ' 
лавры, потомъ всполоскать въ водѣ, въ которую прилито пѣ* 
колько сѣрной кислоты, чтобы вода сдѣлалась кисловато 
Окрашенная въ синій цвѣтъ шерсть поступаетъ въ растворъ ц^ 10 
цовъ и вппнаго камня ( на Фунтъ шерсти восршь лотовъ квас* 
цовъ, два лота виннаго камня п около десяти штофовъ водыі й 
варится нѣсколько времени; потомъ окрашивается въ отварѣ изъ 
цервы, выполаскивается и высушивается. Другой способъ: шерсть 
подготовленная квасцами съ виннымъ камнемъ восемь лотовъ 
квасцовъ и одинъ лотъ виннаго камня на одинъ фунтъ шерсти) 
окрашивается въ какомъ нибудь желтомъ красильномъ отварѣ’ 
нлпр., изъ цервы, желтника, желтянки, серпухи; потомъ опус¬ 
кается въ растворъ индиго въ сѣрной кислотѣ, разжиженный 
большимъ количествомъ воды. Можно также въ желтый отваръ, 
когда онъ выкиннтъ, прибавлять по немногу индиго, растворен¬ 
наго въ купоросной кислотѣ, и, опустивъ въ эту смѣсь шерсть, 
'ывшую въ квасцахъ, кипятить, пока она не получитъ зеленаго 
цвѣта. Разныя зеленыя тѣни можно получать, прибавляя церв- 
наго или индиговаго раствора. — 9) Коричневый и темный цвѣта. 
Подготовка таже, какъ и для оливковой краски; вскииятивъ шерсть, 
нудно высушить. Крашеніе: взять тридцать шесть золотниковъ 
синяго сандала, двѣнадцать золотниковъ лучшаго крапу, кииятить 
исподоволь и, когда извлекутся изъ нихъ красильныя части, въ 
этомъ отварѣ, полоскать подготовленную шерсть, пока она не 
окрасится. Если надобно тѣнь темнѣе, то прибавить черниль¬ 
ныхъ орѣшковъ, а краснѣе, то меньше класть купороса. Вскипя¬ 
тивши, нужно выполоскать шеость въ чистой водѣ и высушить въ 
тѣни. Другой способъ: подготовка таже, а для крашенія взять 
восемь золотниковъ чернильныхъ орѣшковъ, двадцать четыре зо¬ 
лотника крапу,шесть золотниковъ желѣзнаго купороса; кранъ и 
чернильные орѣшки нужно исцодоволь вскипятить; процѣдивъ 
смѣсь, положить купоросъ, и въ ней держать шерсть или матеры, 
бывшія въ квасцахъ, до тѣхъ поръ, пока онѣ не окрасятся — 
10, Крашеніе въ красный цвѣтъ звѣробоемъ Нурегісшп Р ег ' 
іогаіит. Ілгт. . Траву гъ цвѣтами засушить, йотомъ налить вод¬ 
кою, настаивать въ теплѣ четверо суток ь. и сколько влито было 
водки, столько прилить и простой воды. Сукно, назначенное Д ля 
крашенія, выварить въ водѣ, въ которой распущено нѣсколько 
виннаго камня и квасцовъ; потомъ опустить его въ звѣробойную 
настойку. Бѣлое сукно получаетъ отъ этого самый алый цвѣтъ, 
который дѣлается темнокраснымъ, когда сукно высохнетъ. Ее лВ 
въ эту краску прибавить нѣсколько купоросной кислоты, то кР аГ " 
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йідет'ь кирпичнаго цвѣта: вели же прибавить селитряной кис- 
* а ц и нашатыря, то краска будетъ каштановая, прочная и лос- 
аяся- — 11 Оливковый цвѣтъ: па одинъ Фунтъ шерсти или еук- 
^берется шесть лотовъ квасцовъ, четыре лота желѣзнаго купо- 
в два лота виннаго камня; все это растворяется въ девяти 
Углахъ воды. Въ этомъ растворѣ варятъ шерсть или сукно со- 
минутъ, потомъ провѣтриваютъ и вымываютъ въ рѣчной во- 
Рг послѣ этого окрашиваютъ его къ крѣпкомъ отварѣ цервы, вы¬ 
вѣтриваютъ опать, выполаскиваютъ и высушиваютъ. Если нужно 
явѣть цвѣтъ темнѣе, то въ отваръ цервы прибавляютъ немного 
чернильныхъ орѣшковъ; если же нуженъ цвѣтъ болѣе съ зеле¬ 
нымъ отливомъ, то при крашеніи прибавляютъ нѣсколько раство¬ 
ра индиго въ сѣрной кислотѣ.—12) Померанцевая краска, безъ 
нодштовки: па одинъ ф$нтъ шерсти нужно шесть золотниковъ 
вишіаіо камня, четыре золотника желтянки (куркумы), двѣнадцать 
золотниковъ оловяннаго раствора; 1% золотника кошенили. Спер¬ 
ва яадобно вскипятить винный камень и куркуму, потомъ растер¬ 
тую кошениль, кипятить пятнадцать минутъ, наконецъ, приливъ 
оловянный растворъ, опускать шерсть и кипятить до тѣхъ поръ, 
пока красильный растворъ пе потеряетъ своего цвѣта. Выкрашен¬ 
ную шерсть нужно выполоскать и высушить въ тѣни. Другая по¬ 
меранцевая краска: взять куркумнаго или Фернамбуковаго отвара 
л, примѣшавъ шесть золотниковъ оловяннаго раствора, кипятить 
я красить въ немъ шерсть, бывшую въ квасцахъ. Третья поме¬ 
ранцевая краска: взять орлянки три золотника, развести ее въ 


поташномъ щелокѣ, потомъ подготовленную квасцами шерсть ки¬ 
пятить въ немъ до тѣхъ горъ, пока не получится желаемый цвѣтъ; 
послѣ выполоскать выкрашенную матерію и высушить въ тѣни. 
Четвертая померанцовая краска, для болѣе скорой окраски: взять 
шерсти, окрашенной уже желтянкою, положить ее въ поташный 
Щелокъ и держать, пока шерсть не окрасится; послѣ этого вы¬ 
полоскать и высушить ее въ тѣни —13) Синіе цвѣта посредст¬ 
вен индиго (лавра, кубовая краска): на Фунтъ шерсти, сукна 
или другой суконной матеріи берется три золотника индиго, де- 
В8ТЬ золотниковъ негашеной извести и шесть золотниковъ зе¬ 
товаго купороса; сперва надобно погасить иввестку и этою водою 
омочить истолченный купоросъ; потомъ истолочь индиго и, на- 
•«ивг известковой водою, доставить въ вольный жаръ въ покры- 
т онъ горшкѣ и дать стоять двѣнадцать часовъ; наконецъ смывать 
61 тазы тончайшія частицы, сливать въ липовую кадочку, выши- 


около 1‘/ 2 аршина, дать стоять двѣнадцать часовъ, и послѣ 
ТОГо , смѣшавъ, дать отстояться. Матеріи, назначенныя въ крас- 
У) заблаговременно мочить въ поташномъ щелокѣ; повѣсивъ на 
элочву, опускать въ краску, и притомъ такъ, чтобы матеріи не 
вались до дна кадочки. Когда матерій полежитъ около часу вре- 





мени, то, будучи вынута на воздухъ, будетъ гперва зеленоват 
а потомъ начнетъ дѣлаться голубой Краску надобно смѣіп- 
вновь и, давши ей отстояться, опускать опять матерію в Й1ь 
продолжать до тѣхъ поръ, пока матерія не окрасится въ нук в ^ 
цвѣтъ. Наконецъ взять чистой воды, влить въ нее купоросва 
масла, сдѣлать воду кислою и, выполоскавъ въ ней шерси иІ° 
матерію, для очищенія ея отъ извести, выполоскать въ читв 
рѣчной водѣ и высушить въ тѣни. —14) Сѣрые цвѣта состав¬ 
ляются изъ черной и желтой красокъ. Подготовка: на Фунтъ шев! 
гти берется пять лотовъ квасцовъ, два лота виннаго камня в 
полтора лота желѣзнаго купороса; все это растворяется въ деся¬ 
ти штофэхъ воды. Крашеніе: дѣлается отваръ изъ цервы и- чер¬ 
нильныхъ орѣшковъ, вмѣсто которыхъ можно употреблять коже¬ 
венное дерево. Шерсть или матерія сперва варится въ подготовкѣ 
а потомъ окрашивается въ красильномъ отварѣ. Если нужно цвѣтъ 
потемнѣе или съ красноватымъ отливомъ, то прибавляетса къ 
‘отвару немного кампешеваго дерева. — Іо) Фіолетовый цвѣтъ: 
взять кошенили, растертой на водѣ, кипятить въ шести штофахъ 
воды и опустить въ нее шерсть, подготовленную квасцами; по¬ 
томъ всполоснуть въ голубомъ растворѣ индиго и высушить въ 
тѣни. Другая Фіолетовая краска: взять 6 штофовъ воды и кипя¬ 
тить съ кошенилью пятнадцать минутъ; потомъ прибавить свинцо¬ 
ваго раствора, который составляется такъ: двѣнадцать кусковъ шша- 
утера въ мелкихъ кусочкахъ ноложить въ банку, налить девятью 
золотниками селитряной кислоты и нагрѣвать при безпрестанномъ 
мѣшаніи до тѣхъ поръ, пока все не свернется; тогда влить три 
золотника чистой воды и растворъ готовъ. Смѣшавъ все, — кра¬ 
сить шерсть до тѣхъ поръ, пока она не окрасится въ нужный 
цвѣтъ. Послѣ этого сполоскать ее и высушить въ тѣни. Третья 
Фіолетовая краска: на одинъ Фунтъ окрашенной шерсти въ отва¬ 
рѣ Фернамбука, взять шесть золотниковъ поташу, одинъ золот¬ 
чикъ нашатырю; кипятить шерсть въ этой смѣси, ополоскать, и 
высушить въ тѣни.—16) Крашеніе въ Фіолетовый цвѣтъ съ шшауте- 
ромъ: взять чистой воды шесть штофовъ и, когда она вскипитъ» 
опустить въ нее достаточное количество растертой кошенидй в 
кипятить еще около пятнадцати минутъ; потомъ прилить вин*’ 
утернаго раствора; шерсть, смоченную водою, опустить въ 9Т У 
-краску и держать до тѣхъ поръ, пока не окрасится; - послѣ выпо® 9 ; 
гкать ее и высушить въ тѣни. — 17) Черный цвѣтъ: чтобы черны 
цвѣтъ не линялъ отъ дѣйствія кислотъ, шерсть или шерстяиы 
матеріи надобно сперва выкрасить въ синій цвѣтъ, потому '* т '’ 
иначе нельзя выкрасить шерсть въ прочный черный цвѣтъ- **° 
этому-то и надобно сперва окрасить шерсть въ индиго синій цвѣтъ» 
а потомъ такимъ образом?» выкрашенную шерсть варить въ Р асТ 
ворѣ, составленномъ изъ шести лотовъ желѣзнаго купороса, ДвУ х 
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ъ мѣднаго куиороса, трехъ дотовъ виннаго камня и девяти 
^ воды. Вынувши шерсть изъ этого раствора, нужно вы- 
ШІ вть ее па воздухъ, потомъ окрасить въ отварѣ изъ десяти ло- 
*** кожевеннаго дерева и шести лотовъ кампешеваго дерева, а 
Т °гасивши, опять опустить в-р купоросный отваръ, а потомъ въ 
„Ильный отваръ и это поперемѣнное опусканіе повторять до тѣхъ 
ръ, пока шерсть не окрасится, какъ должно, послѣ чего нужно 
^выполоскать и высушить.—18) Крашеніе въ черный цвѣтъща,- 
велеаъ (Кшпех асеіоеа Еіпп.), отъ котораго сукно всегда дѣ- 
дается мягкимъ, шелковистымт. и не’имѣетъ той жесткости, кото- 
гмо получаетъ оно, когда красится въ тотъ же цвѣтъ носред- 
(ТВ')МЪ купороса или мѣдной воды. Матерію, которую слѣдуетъ 
кра» пть, яадобно напередъ вымыть въ водѣ съ мыломъ и совер¬ 
шенно высушить. Потомъ взять обыкновеннаго широколистнаго 
щавелю и варить въ водѣ столько, сколько надобно, чтобы по¬ 
ручить достаточное количество кислаго отвара, въ который можно 
было бы погрузить всю матерію и въ немъ свободно ворочать ее. 
Чѣмъ больше возьмется щавелю, тѣмъ краска будетъ лучше. Если 
котелъ, въ которомъ она варится, не такъ великъ, чтобы въ него 
вщнло большое количество щавелю, то должно, когда щавель до- 
волыю выварится, вынуть его и выжать, а въ томъ же наварѣ ва¬ 
рить столько же свѣжаго щавелю. Когда наваръ готовъ, нужно 
процѣдить сквозь сито, положить въ него сукно или пряжу и ва¬ 
рить два часа, безпрестанно ворочая. Если красятся въ немъ чул¬ 
ки, то ихъ надобно, поваривши одинъ часъ, выворотить и по про¬ 
шествіи двухъ часовъ вылить все въ бочку или чанъ. Послѣ это¬ 
го котелъ или горшокъ надобно вымыть, налить въ него воды и 
положить бразильскаго дерева въ стружкахъ, полагай на каждый 
®5мъ сухаго сукна или пряжи полФупта бразильскаго дерева. Эти 
стружки варить съ водой» четыре часа и въ этотъ отваръ класть 
йотомъ сукно или шерсть, вынутыя изъ прежняго отвара и вы- 
*атыя; все варить еще четыре часа. Чулки, если они красятся 
яяѣстѣ, черезъ два часа нужно выроваричивать Этого послѣ (ня- 
Го отвара, также какъ и перваго, надо сдѣлать столько, чтобы 
с 1'кно лежало въ немъ свободно, и въ продолженіе кипѣнія легко 
"окно бы было его поворачивать. Чрезъ четыре часа сукно вы¬ 
ищется, и въ отваръ, снятый съ огня, приливается на каждый 
®Унтъ сухой матеріи, которую нужно красить, около 1'/ 8 ведеръ 
‘•'врой урины. Размѣшавъ и остудивъ эту -жидкость, кладутъ въ 
7 е ® матерію и оставляютъ въ ней на двѣнадцать часовъ, при чемъ 
°Рошо закрываютъ посуду; по прошествіи означеннаго времени, 
Ыну ВШИ изъ краски, высушиваютъ матерію въ тѣни; наконецъ, 
8 того, чтобы отнять у нея дурной запахъ, вымываютъ ее въ 
Ст °й водѣ и опять высушиваютъ. 
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“Крашеніе шелка. Особенныя свойства шелковыхъ волоконъ 
бують многочисленныхъ уклоненій въ обыкновенныхъ краг*^' 
пыхъ методахъ, какъ къ отношеніи выбора протравъ, КОт и ^- 
должны употребляться холодными, такъ и въ отношеніи красящ»' 11 
веществъ. Сырецъ подготовляется чисткою и бѣленіемъ; ищЦ? 1 
вмѣсто чистки, ведущей къ потерѣ вѣса, обработываютъ щ е і 8 ’ 
мыльною водой, сѣрой, нагрѣваніемь въ винокаменномъ раствщл 
Въ синт цвѣтъ красятъ индиго или берлинскою лазурью 


ребляя въ нервомъ случаѣ индиговый растворъ; во второмъ слт. 
чаѣ протравляютъ въ растворѣ желѣзнаго купороса съ примѣсь» 
азотной кислоты и оловянной соли, потомъ проводятъ чрезъ го¬ 
рячую мыльную воду и красятъ въ синей ваннѣ, содержащей аеі 
тый синь-кали и сѣрную кислоту. Такъ получаются различные 
оттѣнки синяго: раймондовскій, королевскій, наполеоновскій. Бвд. 
шею частію шелкъ красится въ черный цвѣтъ. Различаютъ деше¬ 
вый, но линючій черный цвѣтъ Для полученія послѣдняго слу. 
жатъ дубильно-кислые матеріалы и желѣзныя соли. Значительныя 


издержки и время, требуемыя этимъ способомъ, достаточно воз¬ 
награждаются увеличеніемъ вѣса на 50—100 проц., которое зави¬ 


ситъ отъ отложенія красящаго вещества на шелковыхъ волокнахъ. 
Сперва погружаютъ шелкъ въ дубильнокислый отваръ, красятъ 
желѣзными солями, моютъ въ проточной водѣ и повторяютъ эти 
операціи до тѣхъ поръ, пока не достигнутъ желаемаго вѣса и 
цвѣта. Окрашенный шелкъ моютъ и наконецъ отдѣлынаютъмыль¬ 
ною водой съ деревяннымъ масломъ. Къ этой категоріи относятся ми¬ 
ланскій, гамбургскій, эльбереельдскій черные цвѣта. Нерѣдко до пог¬ 
руженія въ дубильнокислый отваръ грунтуютъ раймондовымъ синимъ 
цвѣтомъ, чтобы получить такъ называемое вороново крыло. Въ но¬ 
вѣйшее время стали, вмѣсто дорогихъ дубильнокислыхъ матеріа¬ 
ловъ, употреблять черные сѣрнистые металы, преимущественно 
сѣрнистый свинецъ. Протравляютъ шелкъ азотнокислою окись* 
желѣза, красятъ кампешевымъ экстрактомъ съ небольшимъ коли¬ 
чествомъ сумаха, нагрѣваютъ нѣсколько часовъ въ ваннѣ ивъ 
основной уксуснокислой окиси свинца и сушатъ въ струѣ сѣро¬ 
водорода. Въ желтый окрашиваютъ вайдою, которую для краево- 
желтаго цвѣта рмѣшиваютъ съ куркумой, чаще съ орлеаномъ. В ^ 
красный цвѣтъ, очень красивый, но непрочный, красятъ амм° и ‘^ 
кальнымъ растворомъ кошенили и сафлоромъ, Пшментъ п0 , 
няго, картаминъ, продается подъ названьемъ Еои§е ѵе^еіаі. 
чаще добывается при самомъ крашеніи. Для этого красятъ спер 
ва хлопчатую бумагу въ сафлорномъ отварѣ, обработываютъ бум 
гу содой, отчего пигментъ растворяется и даетъ щелочный Р а ®^ 
воръ, въ который погружаютъ шелкъ и осаждаютъ на него к а Р {Ъ 
минъ лимонною или уксусною кислотой. Въ пламенный 


его многочисленными оттѣнками красятъ анилиновыми 




, азалеиномъ, в т. д-); при ихъ жр помощи полу- 
(•У гП8Ц цвѣт а: маджента, сольФерино. императрицы Евгеніи. и т. д. 
,8 ѵі>ЯіР ны:П ’ и ф і° летовыхъ Цвѣтовъ служатъ препараты ор- 
Іі" щурекгидъ. Особеннаго внимавія заслуживаетъ жидкость 
^® лЯ а растворъ азотнокислой перекиси ртути;. которая окра- 
непротравлеппый шелкъ въ прочный амарантовый цвѣтъ 
тРК е время увеличиваетъ вѣсъ на 2а проц. Дешевый, но 
* Точный красный цвѣтъ даетъ Ферпамбукъ, если предварительно 
"іаввть шелкъ квасцами. Зеленый составляютъ изъ берлин- 
лазурп или индиговаго затора съ вайдою или сумахомъ Фіо- 
нЫ й получается отъ орсейля. кампеша, анилина. Для сѣраго 
*м»атъ разбавленныя протравы и краски, употребляемыя для чер- 
илго цвѣта; б урый есть составный цвѣтъ, но иногда нолучается пря- 
да зубильными веществами 

Крашеніе шелковой пряіки и тканей. Шелкъ обыкновенно кра¬ 
яхъ еше не тканымъ, но иногда красятъ также и вытканныя изъ 
него матеріи; можно также, какъ то случается въ домашнемъ 
быту, и перекрашивать ткани, но въ такомъ случаѣ надобно на¬ 
везъ ихъ вымыть. Если нужно красить шелкъ въ пряжѣ, то 
«перка нужно очистить его отъ нѣкотораго рода природнаго лака, 
отъ котораго шелкъ кажется на ощупь шероховатымъ. Для этого 
шелкъ-сырецъ выварить въ водѣ, въ которой растворено венеці- 
шкое мыло, (дѣлаемое съ деревяннымъ масломъ,, а не саломъ); 
вываренный въ такой водѣ шелкъ дѣлается мягкимъ и глянцова- 
тымъ,—Г Алый цвѣтъ. На каждый Фунтъ шелку берутъ по Фунту 
вервамбуку,' отвариваютъ его въ водѣ и сливаютъ отваръ сквозь 
сито въ кадочку, наливъ оставшуюся гущу холодною водою, вѣ¬ 
рятъ еще и также процѣживаютъ въ кадочку. Въ этой краскѣ 
полощутъ шелкъ, выжимаютъ, высушиваютъ и опять полощутъ 
Ко тѣхъ поръ, пока онъ не окрасится. Наконецъ кладутъ въ хо- 
®двую воду немного поташу, полощутъ въ ней шелкъ до тѣхъ 
№• пока не докраснѣетъ п, выполоскавъ, высушиваютъ.—2) 
«елтый цвѣтъ, для сообщенія шелку пріятнаго желтосѣрнаго 
*№а, надобно его вымыть, какъ можно лучше. Вымытый шелкъ 
опускается въ подготовку изъ десяти лотовъ квасцовъ на одинъ 
•унтъ шелку, потомъ окрашивается въ крѣпкомъ горячемъ от- 
® в Р® цервы, вымывается въ водѣ и высушивается. Этотъ цвѣтъ 
а ° 8Н0 «Дѣлать съ различными оттѣнками: съ зеленымъ отливомъ, 
выкрашенную матерію * опу стить въ слабый отваръ поташу; 
Сильнымъ, когда къ первѣ прежде крашенія прибавить нѣ- 
олько орлянки, растворенной въ водѣ посредствомъ поташу.— В) 
Яй еН * е въ ЖеЛТЫ ® цвѣтъ серпухою: на фунтъ шелку берется 
иадцать золотниковъ квасцовъ и четверть Фунта красильной* 
^ серпухи. Шелкъ варятъ съ шестью золотниками квасцовъ 
• а серпух^ полчаса отвариваютъ въ котлѣ, налитомъ чистою 
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водою; послѣ этого процѣживаютъ отваръ сквозь ветощв» 
выкидываютъ, а въ процѣженное прибавляютъ шесть золот ' 
квасцовъ. Когда краска начнетъ закипать, кладутъ въ нее п** 0 * 1 
варятъ часъ, послѣ выполаскиваютъ, осетровымъ клеемъ ппшг*** 1 
шелку глянецъ и высушивают ь. Цвѣтъ этой краски хорощ 81 * 1 
не очень проченъ; вымывая же траву серпуху прежде отварив 80 
можно улучшить эту краску.—4) Крашеніе въ желтый цвѣт^ 818 
франоыі: на шафранъ въ чашкѣ налить воды и поставить въ 
Вода мало по малу извлечетъ изъ шафрана красящія частв 6 * 1 
Тоща процѣдить настойку сквозь ветошку и положить въ в 
перепппосканныя въ квасцахъ бѣлыя ленты или другую каюГ 
нибудь шелковую МЭТСрИО И СТИраТЬ ИХЪ. Если нуженъ ЦВІ»! 
потемнѣе, го матеріи дать полежать въ краскѣ долѣе, а вопв 
свѣтлѣе, то разведя шафранную настойку водою, перетирай 
выжимать матерію для того, чтобы цвѣтъ вездѣ былъ одинаковъ 
Шафраномъ можно красить въ желтый цвѣтъ шелкъ и матери 
которыя были крашены іругими цвѣтами, если ихч, прежде отва 
рить съ квасцами и виннымъ камнемъ; однакожъ они не будутъ 
такъ красивы, какъ бѣлый шелкъ. Если въ шафранную настойку 
положить болѣе воды, то цвѣтъ выйдетъ блѣдно соломенный —а) 
Крашеніе шелку въ желтый цвѣтъ орлянкою: на Фунтъ бѣлаго 
шелка берутъ двѣнадцать золотниковъ квасцовъ, толкутъ и рас 
творяютъ их'б въ рѣчной водѣ, которую приставляютъ на огонь 
и кипятятъ; потомъ кладутъ въ нее шелкъ, варятъ часъ; послѣ 
чего вынувъ, развѣшиваютъ и высушиваютъ. Двѣнадцать золот 
никовъ орлянки надобно очень мелко истолочь въ ступкѣ им«шь 
цѣлую ночь въ щелокѣ изъ золы На слѣдующее утро налить вг 
котлѣ на орлянку воды столько, чтобы можно было смошь 
шелкъ, какъ слѣдуетъ; вскипятивши, положить въ него шелкъ », 
постоянно переворачивая, варить шелкъ съ часъ; потомъ выпо¬ 
лоскать въ чистой водѣ. Наконецъ отварить сѣменъ блошной 
травы и въ этомъ отварѣ пополоскать шелкъ.—6) Зеленый цвѣтъ. 
Краска для зеленаго цвѣта составляется изъ желтой и свиА 
Подготовленный въ квасцахъ шелкъ сперва окрашивается желтыл 
цвѣтомъ въ крѣпкомъ отварѣ цервы, а потомъ опускается въ№ 
диговую краску, приготовленную съ сѣрною кислотою, въ которо* 
полощется при 60“ го Реом до тѣхъ поръ, пока не окрасится** 
зелены? цвѣтъ, послѣ чего выполаскивается и . высушивается 
7) Крашеніе въ кармазинный цвѣтъ. Подготовка: на двѣнаДД 8 * 
золотниковъ сырцоваго бѣлаго шелку, вывареннаго съ мыл0 ”„’ 
выполосканнаго и высушеннаго, берутъ три золотника псто-® 4 ^ 
• наго бѣлаго виннаго камня и столько же квасцевъ. ОтварииДО 
съ бутылкою воды горсть пшеничныхъ отрубей, даютъ имъ 
на дно, чистый отваръ сливаютъ въ котликъ изъ желтой я «' 
а если такого нѣтъ, въ глиняный горшокъ гъ ручкою, кОТ °^ 0 
приставляютъ на огонь, кладутъ винный камень и квасцы, 8 
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ш елкъ, и варятъ полчаса: послѣ этого шелкъ вынимаютъ, 
и высушиваютъ. Крашепіе: толкутъ три золотника 
8І, *іиеЙ кошенили, даютъ ей ночь мокнуть въ водѣ, а если время 
^позволяетъ, то употребляютъ и неразмоченную. Пристава на 
9 ь бутылку рѣчной воды въ той же выполосканной только ко- 
#Г °юлкѣ, вЪ кОТО Р°й былъ щелокъ изъ виннаго камня и ква новъ 
^отрубями, высыпаютъ въ воду кошениль. Когда же она раз- 
іііится и закипитъ, опускаютъ тогда шелкъ и постоянно ворочая, 


арятъ часъ; послѣ чего шелкъ выполаскиваютъ. Для сообщенія 
шелку глянца, отвариваютъ въ стаканѣ воды три золотника сѣ- 
деН ъ блошпой травы съ нѣсколькими кусочками сахару, смачп- 
доштъ этилъ шелкъ, выжимаютъ и потомъ высушиваютъ въ 
ііня. На Фунтъ шелка довольно восьмнадцати золотниковъ коше- 
вили и три бутылки воды; но для подготовки въ этомъ случаѣ 
иужно взять восьмнадцать золотниковъ квасцовъ, столько же бѣ¬ 
лаго виннаго камня, шесть горстей пшеничныхъ отрубей и шесть 
йугвлокъ воды,—8) Крашеніе въ кармазинный цвѣтъ другимъ 
способомъ. Шелкъ надобно прежде полоскать въ квасцахъ. На 
„цивъ Фунтъ шелку берутъ двѣнадцать лотовъ квасцовъ, раство¬ 
ренныхъ въ горячей водѣ, взятой въ количествѣ въ девять разъ 
большемъ противу квасцовъ. Въ этомъ квасцовомъ щелокѣ, теп 
гаъ. какъ парное молоко, мочатъ шелкъ отъ десяти до двѣнад¬ 
цати часовъ; послѣ, вынувъ его, выполаскиваютъ въ чистой 
водѣ. Вымоченный въ квасцовомъ растворѣ шелкъ красятъ та¬ 
йнъ образомъ: въ мѣдный котелъ наливаютъ чистой воды до по- 
«ікины или до двухъ третей и, когда вода закипитъ, то на Фунтъ 
Шалву, кладутъ шесть золотниковъ толченыхъ чернильныхъ орѣш¬ 
кѣ и, давши вскипѣть раза три, четыре, прибавляютъ отъ двѣ- 
йдцати до восьмнадцати золотниковъ кошенили и даютъ вскипѣть 
Рта пять илп шесть. Когда кошениль разварится, прибавляютъ 
йа золотника толченаго впннаго камня, а когда онъ разойдется, 
ѣ кладутъ четыре съ половиною золотника слѣдующаго оловян- 
®аго раствора: берутъ вогьмнадцать золотниковъ хорошей протрав- 
Г°® водки, три золотника нашатырю, шесть золотниковъ самаго 
англійскаго олова въ стружкахъ; олово и нашатырь кла- 
^ ъ въ стеклянную большую посуду и выливаютъ на нихъ двѣ- 
ДЦать золотниковъ воды, потомъ протравную водку (селитрянную 
слоту] и да[отт, олову распуститься. Четыре съ половиною зо- 
Вика этого оловяннаго раствора вливаютъ въ краску и вымѣ- 
ваютъ палочкою, а потомъ доливаютъ котелъ чистою водою, 
'^ваі, отвара полагается на Фунтъ шелка около ведра; въ 
^«тленную такимъ образомъ краску опускаютъ шелкъ, по- 
*5 т, ь, ворочая его разъ пять илй шесть, чтобы онъ окрасился 
о Одинаково; послѣ этого, увеличивъ ‘ огонь, варятъ шелкъ * 
аса ) бегпрегтавно ворочая его. Окрашеннцй шелкъ полощутъ 

36 * 
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еще въ квасцовой водѣ. —9) Крашеніе въ лимонный цвѣц 
готовивъ шелкъ въ квасцахъ, опускаютъ его въ отваръ ® 
ки. Если же послѣ окрашенія въ желтолимонный цвѣтъ п ЛІЯв ' 
вить немного поташу, то выйдетъ цвѣтъ золото-желтый 
Крашеніе въ оливковый цвѣтъ. Для окрашенія въ оливк*' 
цвѣтъ, шелкъ сперва подготавливается въ растворѣ квасцоГ^ 
желѣзнаго купороса, потомъ окрашивается въ крѣпкомъ отц Ъ * 
цервы, а наконецъ самое малое время полощется въ раством 
индиго въ купоросной кислотѣ. —11) Крашеніе въ ораваш » 


цвѣтъ. Для доставленія шелку оранжеваго цвѣта, употребляет 
орлянка, которая хотя сама по-себѣ и не растворяется хомшІ! 


въ водѣ, но растертая напередъ въ поташномъ растворѣ (съ во¬ 
дою) соединяется лучше. Орлянку для краски растворяютъ въ го¬ 
рячей водѣ съ равнымъ количествомъ чистаго поташу, лотощ, 
растворъ нагрѣваютъ до кипѣнія и процѣживаютъ сквозь холс¬ 
тину. Къ этому раствору прибавляютъ лимонной кислоты или 
хорошаго уксуса и въ этой смѣси, теплой, какъ парное молоко 
держатъ и полощутъ шелкъ до тѣхъ поръ, пока онъ не окрасит 
въ желаемый цвѣтъ; тогда шелкъ выполаскиваютъ и высуши¬ 
ваютъ.—12) Крашеніе въ пунцовый цвѣтъ. Въ мѣдную съ руч¬ 
ками цѣдилку вершковъ четырехъ или пяти глубиную и въ по¬ 
ловину этого шириною положить мелко изрѣзанную орлянку и, 
когда вода въ поставленномъ на огонь котлѣ начнетъ закипать, 


опустить цѣдилку въ котелъ и растирать орлянку деревяннымъ 
пестикомъ, чтобы растираемая краска уходила съ водою сквозь 
цѣдилку. Когда такимъ образомъ вси краска пройдетъ сквозь цѣ 
дилку, то въ цѣдилку на каждый лотъ орлянки положить три 
четверти лота поташу и поступать также, какъ съ орлянкою: по¬ 
слѣ этого краску въ котлѣ вымѣшивать деревянною лопаткою, 
дать раза два или три вскипѣть, прилить холодной воды и, сняв* 
съ огня, остудить. Нужное количество растворенной орлянки влить 
въ красильный котелъ, до половины налитый водою, и, разогрѣй 
ее почти до кипѣнія, вымѣшать и опустить въ нее шелкъ Когда 
же шелкъ вездѣ одинаково окрасится, вынуть его и выло* 
лоскать. Окрашенный такимъ образомъ шелкъ положить въ край) 
желтяницы (Сагйттиэ ітсіогіие, Ілпп,), подливъ въ нее лю 
моннаго соку столько, чтобы темножелтый ея цвѣтъ превратил 
въ вищневый и въ этомъ горячемъ отварѣ часто переворачив* 
шелкъ до тѣхъ поръ, пока онъ не вберетъ въ себя ивъ ® еДТ 
ницы всѣ красящія частицы. Это повторять разъ до плт й ® 
шести, пока шелкъ не получитъ надлежащій пунповый №* 
Между тѣмъ приготовить котелъ горячей воды и на каждое ве 
ея влить по стакану лимоннаго сока; въ этой водѣ выполой® ^ 
окрашенный шелкъ; послѣ чего останется только развѣси* 
высушить его. г устой вдшневый цвѣтъ красятъ одною ® е 



— 581 


безъ подготовки орлянкою. Свѣтлыя вишневыя тѣни кра- 
,1 тою же краскою, когда она уже повыдержана. Желтяницею 
811 „ аНО мъ красятъ большею частію холодными, потому что въ 

* %ъ выпаривается лимонный сокъ, безъ котораго въ пунцо- 
цвѣтъ окрасить нельзя.—13) Розовый цвѣтъ. На восьмнад- 

/ь золотниковъ шелку берутъ двѣнадцать золотниковъ желтя- 

* кладутъ въ самый чистый льняной мѣшечекъ и, завязавъ 
, моютъ въ водѣ до тѣхъ поръ, пока вода не начнетъ стекать 

метою безъ желтизны. Тогда, развязавъ мѣшочекъ, выкладываютъ 
яйггявину на блюдо, выливаютъ на нее шесть золотниковъ рас- 
до гвваго въ водѣ поташу и, прибавляя еще воды, перетираютъ 
аилтянвиу; потомъ эту краску раздѣляютъ на три части; въ 
давдую вливаютъ по немногу лимоннаго соку, или ренскаго уксу- 
г „ иди еще л\чше вино-каменной кислоты и продолжаютъ пере- 
гиравіе, пока жижа не вспѣнится и не покраснѣетъ; тогда въ эту 
вяжу кладутъ шелкъ и хорошо перетираютъ его. Если надо, 
даобы розовый цвѣтъ былъ темнѣе, то шелкъ надобно оставить 
въ краскѣ на нѣсколько времени; когда же цвѣтъ нужно свѣтлѣе, 
ю тотчасъ вынуть шелкъ. Въ обоихъ случаяхъ нужно шелкъ 
выполаскивать сперва въ ренскомъ уксусѣ, а потомъ въ водѣ и 
сушитъ въ тѣни. Для сообщенія шелку глянца, искрошить въ 
кусочекъ рыбьяго клею поменьше пальца величиною, налить во- 
Мо и поставить на печь, чтобы онъ распустился; потомъ пова¬ 
рятъ немного на легкомъ огнѣ, пропустить сквозь ветошку, раз¬ 
инь водою и ополоснуть въ немъ шелкъ.—14) Свѣтло-бурый 
юѣтъ Щелкъ или матерія варится сперва цѣлый часъ въ водѣ 
съ квасцами, а послѣ высушивается. На Фунтъ шелку или ма¬ 
теріи берется- квасцовъ по двѣнадцати золотниковъ. Для краски 
м> котелъ съ рѣчною водою кладутъ Фунтъ молотаго цикорію и, 
прибавивъ двѣнадцать золотниковъ квасцовъ, варятъ полчаса; 
оптомъ жижу сцѣживаютъ, іущу выкидываютъ, а чистое сцѣжен- 
вое опять кладутъ въ красильный котелъ, подъ которымъ разво¬ 
дятъ огонь, и, когда жидкость закипитъ, опусМГютъ въ краску 
Оелкъ или матерію и, безпрестанно ворочая, варятъ полчаса; по- 
тг ' и ' ь выполаскиваютъ,—Іо) Прочный синій цвѣтъ индиго. Шелкъ 
СВе рва подготовляется въ квасцахъ, которыхъ на Фунтъ шелку 
Ч®но тридцать золотниковъ, потомъ прибавляется еще достаточ- 
ш Колвч ество воды, и въ этотъ растворъ, сперва нагрѣтый до 
оо Реом., а потомъ остывшій, кладется шелкъ на сутки; по- 
аъ вынимаегса и слегка выкручивается. Такимъ образомъ 
лкъ готовъ для крашенія, которое производится совершенно 
* ИМъ образомъ, какъ крашеніе хлопчатой бумаги въ синій цвѣтъ 
иго. Чтобы ткани получили разныя тѣни синяго цвѣта надобно 
^Р®ать ихъ въ индиговомъ растворѣ больше или меньше време- 
’ Что узнаютъ уж** изъ опыта. Когда окрашенный шелкъ или 

• 
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шелковая матерія остынетъ на воздухѣ, то надобно ее выпол 
кать въ холодной водѣ.— 16) Прочный синій цвѣтъ берлинсвп 1 ' 
лазурно. Подготовка: растворить желѣза въ царской водкѣ (г лѣ ^ 
изъ двухъ частей соляной кислоты и одной части селитрпццйі С * 
прибавить къ раствору четыре части воды. Въ эту жидкость оцу 
скается шелкъ, хорошо переворачивается и переминается въ ад 
потомъ оставляется въ ней еще на нѣсколько часовъ, „наконецъ 
вынимается и выкручивается. Крашеніе: подготовленный шелкъ 
опускается въ растворъ берлинской лазури въ чистой водѣ и д ер . 
жится въ ней, иока не получитъ красивый синій цвѣтъ. Для рас. 
твора одной части лазури борется тридцать частей воды. Окра¬ 
шенный шелкъ выкручивается и высушивается; для придачи цвѣту 
яркости, окрашенный шелкъ опускается еще въ рѣчную воду, і, ъ 
которую подлито нупоросний КИСЛОТЫ СТОЛЬКО, чтобы вся смѣіь 
получила кисловатый вкусъ. Шелкъ, полежавшій къ этой водѣ, выма¬ 
чивается въ простой водѣ и потомъ высушивается.—17) Синій кв 
очень прочный цвѣтъ. Подготовка/на 1 ф. шелку надобно: квасцовъ 10 л 
мѣднаго купороса 10 лот., воды около 10 штоф. Купоросъ и квасцы 
растворяются въ водѣ и когда, растворъ нагрѣется до 60° по 0., 
въ него кладется шелкъ, полоіцется, потомъ оставляется на цѣлыя 


сутки и вынутый выкручивается.—Крашеніе: въ отваръ, сдѣлан¬ 
ный изъ кампешеваго дерева и нагрѣтый до 60° по Реом., кладется 
подготовленный шелкъ и, когда получитъ синій цвѣтъ, оставляется 
еще въ холодномъ растворѣ 10 иди 12 часовъ; потомъ опускается 
въ весьма слабый поташный растворъ, чрезъ что синій цвѣтъ дѣ- 
дается лучше. Послѣ шелкъ выполаскивается въ чистой водѣ и 
высушивается.—18) Цвѣтъ синевато-фіолетовый: на шесть золот¬ 
никовъ шелку, всполоснутаго уже въ Квасцахъ, .берутъ полѵ 
золотника кошеники, варятъ въ горшечкѣ съ стаканомъ воды, в 


кладутъ туда же шелкъ. Вынувъ шелкъ изъ краски, ополаскива¬ 
ютъ его въ водѣ, въ которую опущенъ узелокъ съ берлинскою 
лазурью, перетираютъ и выгушиваютъ. Послѣ этого опять кла¬ 
дутъ шелкъ въчюшениль и варятъ часъ, часто приподнимая шелкъ, 
наконецъ выжимаютъ и высушиваютъ. Глянецъ шелкъ получаетъ 
самъ собою въ работѣ.—19) Фіолетовый цвѣтъ, впрочемъ не со 
всѣмъ прочный: для этого растворяютъ орсель въ чистой рѣчно 
водѣ и въ холодномъ растворѣ полощутъ шелкъ до тѣхъ поръ- 
пока онъ це получЕтъ Фіолетовый цвѣтъ —20) Темно-бурый цвѣтъ- 
сперва подготовливаютъ шелкъ въ квасцовомъ растворѣ, потомъ 
мочатъ часа два въ слабомъ растворѣ желѣзнаго купороса, нако 
нецъ окрашиваютъ въ отварѣ, составленномъ изъ 12 лотовъ ка 
пешеваго дерева, 8 лотовъ бразильскаго дерева, 8 лотовъ цер в ^ 
и 4 лотовъ чернильныхъ орѣшковъ, отваръ долженъ быть *а 
горячъ, чтобы едва могла терпѣть рука.—21) Черный цвѣтъ- И ► 
готовка: на одинъ Фунтъ шелку растворяютъ въ десяти іетофз 





— 583 — 


„„ѣііаішать дотовъ желѣзнаго пережженнаго купороса; два 
10 иѣдиа г0 купороса, два лота яри мѣдянки и четыре, лота вин- 
і* к8 л И я. Вскипяченная жижа процѣживается чрезъ холстину. 
« !Гв в і ?; приготовляютъ отваръ изъ 16 лотовъ желтинка Шшя 
Ьінч,і 8 лотовъ кампелневаго дерева и 8 лотовъ одь- 
<|1 ихъ шишечекъ съ такимъ количествомъ воды, чтобы процѣ- 
1(1 и 5 жидкости вышло 10 штофовъ. Нагрѣвши оба отвара, каж- 
иі особо, до 60° по Реом., сперва полощутъ шелкъ тридцать ми- 
* въ подготовкѣ, а потомъ столько же времени въ красильномъ 
® ѣ. потомъ опять въ подготовкѣ и опять въ красильномъ 
что повторяется до тѣхъ поръ, пока шелкъ не окрасится, 
цсъ слѣду етъ. Если шелкъ передъ окрашеніемъ сперва пополос- 
МІЬ въ индиговомъ отварѣ, то черный цвѣтъ будетъ еще лучше. 
іів приданія окрашенному и выполосканному шелку нѣжности и 
гишц, растворяютъ мыло, сдѣланное съ деревяннымъ масломъ, 
къ видѣ, въ которую прибавляютъ также нѣсколько деревянного 
пана, и въ этомъ тепломъ растворѣ полощутъ нѣсколько минутъ 
шшъ; шпонъ выкручиваютъ и высушиваютъ его. 

Хлопчатую бумагу гораздо труднѣе красить въ прочный цвѣтъ, 
нежели животныя волокна. Она требуетъ сильныхъ протравъ, въ 
шьшияствѣ случаевъ глиноземныхъ солей; весьма часто отдѣль¬ 
но закрѣпляютъ и чистятъ протраву коровьимъ навозомъ, отруб¬ 
ишь отваромъ, разведеннымъ мѣломъ (для притупленія кислоты, 
асвоборвшейся при протравливаньи), отдѣлкою окрашенной ткани. 
Хлопчатую бумагу красятъ большею частію въ видѣ пряжи, рѣдко 
къ видѣ ткани. Одинъ изъ важнѣйшихъ и интереснѣйшихъ, но еще 
мбгяшевныхъ наукою, красильныхъ процессовъ есть крашеніе 
Ыопчатой бумаги въ турецкій красный цвѣтъ посредствомъ ма- 
мны, которое пронзвоцитсв по правиламъ, совершенно отличнымъ 
стъ обыкновенныхъ. Особенно замѣчательна обработка масломъ 
очищенной и шлифованной хлопчатой бумаги. Жирное масло, обык¬ 
новенно подсолнечное, смѣшивается съ иоташнымъ растворомъ, 
81 второму иногда прибавляютъ овечьяго или коровьяго навоза; 
^ этимъ растворѣ тщательно обработываютъ хлопчатую бумагу, 
"Огомъ на долго вывѣшиваютъ на воздухъ, отчего масло хими- 
*5 Кя Мѣняется и пристаетъ къ волокнамъ. Потомъ удаляютъ из- 
масла разбавленнымъ поташнымъ растворомъ, опускаютъ 
^опчатую бумагу въ отваръ.чернильнаго орѣшка или сумаха, за- 


растворъ квасцовъ, наконецъ красятъ въ мареновой ваннѣ 


ц ІІНСН^ІГЮІ), ПиЧНООЦГ> Н^ОГТІ ІИ ни ши^і/иѵиѵи 

а заключеніе отдѣлываютъ сперва мыльною водой съ поташомъ, 
Чвѣт П)МЪ мыльною водой съ оловянною композиціей. Въ другіе 
Г(1 = 8 красятъ по вышеу помянутымъ, нѣсколько измѣненнымъ спо- 
В8і Мъ крашенія шерсти и шелку: но есть и особенные процессы, 
„*№ихъ надобно особенно замѣтить примѣненіе минеральныхъ 
битовъ. Такъ, употребляютъ водную окись желѣза для всѣхъ 
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оттѣнковъ отъ нанкинскаго желтаго до краснобураго, дд а чег 
равляютъ въ растворѣ уксуснокислой закоси желѣза и 0,11 
жавши долго на воздухѣ, закрѣпляютъ мѣловою ванной 
окись и перекись марганца послѣ протравы солями 
закиси, осажденія закиси ѣдкимъ натромъ и окисленіи па 
или хлористою известью, даютъ темный, очень прочный кап 
литскій) бурый цвѣтъ. Въ такой же прекрасный цвѣтъ овіщ 
ваютъ ткань, протравивши ее катеху и окрася потомъ хромм' 1 ' 
лымъ кали. Растворъ мѣдной окиси въ аммоніакѣ окрашивай 
волокна, по испареніи аммоніака, въ красивый свѣтлоспній цвѣт^ 
Краски для хлопчатой бумаги. 1 ) Крашеніе съ крахмаломъ в г 
алый цвѣтъ. Рйстереть і лотъ лучшей кошенили въ самый мелвд 
порошокъ, положить въ оловянный котелъ п налить чистою дождо. 
вою водою въ достаточномъ количествѣ-, потомъ все вскипятить и а& 
держать на огнѣ, не сильно кипятя, до тѣхъ поръ, пока останет¬ 
ся не болѣе фунта всей жижи, которую процѣдить для отдѣленія № 
мыхъ грубыхъ частей и остудить. Распустить одинъ лотъ квасщщ 
въ четырехъ лотахъ дождевой кипяшей воды и этотъ растворъ вы¬ 
лить въ кошенилевый отваръ, куда прибавить также одинъ Фунтъ 
крахмалу и, все размѣшавши, какъ можно лучше, высушить краску 
въ теплой комнатѣ. Когда нужно красить какую нпбудь матерію, те 
б* рутъ нужное количество нриготовленной краски, смотря по величи¬ 
нѣ вещи, назначенной въ краску, размачиваютъ ее холодною ведою, 
а потомъ растворяютъ въ кипящей водѣ, опускаютъ туда матерію 
и держатъ тамъ, пока она не получитъ желаемый цвѣтъ; потомъ 
вынувши ее изъ красильной жижи, высушиваютъ. Болѣе свѣтлый 
или темный цвѣтъ матеріи зависитъ отъ большаго или меньшаго 
количества взятой краски.—2) Крашеніе хлопчатой бумаги въ цві- 
та желтые. Для крашенія хлопчато-бумажныхъ тканей и пряжи 
сперва требуется подготовка, а потомъ уже крашеніе.—3) Краше¬ 
ніе въ сѣрожелтый цвѣтъ. На каждый оунтъ ткани пли пряжи 
требуется для поштювки: квасцовъ 30 золотник., свинцоваго са¬ 
хара 15 золотник. Квасцы и свинцовый сахаръ распустить въ до 
статочномъ количествѣ воды; отстоявшееся слить съ поддонковъ 
и, нагрѣвши, какъ парное молоко, положить въ него хлопчатую 
бумагу, оставить въ немъ часовъ на двадцать, или на сутки такъ, 
чтобы она довольно напиталась; послѣ этого, вынувъ. выкрУ ТВІЬ 
и красить. Для крашенія берутъ на каждый Фунтъ окрашиваемаго 
по Р/ 2 Фунта цервы, которую отвариваютъ въ водѣ, процѣживаю^ 
и прибавляютъ немного желтянки. Въ такомъ кипяшемъ отвар 
красятъ хлопчатую бумагу. Для возвышенія цвѣта вынутое 
краски варятъ четверть часа въ чистой водѣ, съ мыломъ; и 06 
• того, вынувъ, полощатъ, выкручиваютъ и сушатъ.—і) Край 6 
въ золото-желтый цвѣтъ. Для этого крашенія хлопчато-бумажвВ 
тканей или пряжи подготовка та^е, какъ и для желтосѣра го л 



по в ъ крашеніи- подбавляется красная краска. Сперва надобно- 
іа - _ въ сѣрщый цвѣтъ, а потомъ прополоскать въ отварѣ 


„аябуковомъ до тѣхъ поръ, пока не получится золотожелтая 
Фернамбуковый отваръ приготовляется такимъ образомъ: на 
важный фунтъ употребленнаго кверцитрона должно взять по двѣ- 
Ліцати золотниковъ Фернамбука, по полтора золотника квасцовъ 
отварить съ надлежащимъ количествомъ воды въ котлѣ, а от- 
“ ъ процѣдить сквозь полотно.—5) Крашеніе въ лимопно-желтый 
цвѣтъ- Чтобы окрасить хлопчато-бумажныя ткани или пряжу въ 
хорошій и нрсаный лимонный цвѣтъ, нужно на Фунтъ окрашивае¬ 
мо: цервы48 золотниковъ, орлянки золотниковъ, поташу 
золотниковъ, яри мѣдянки % золотника. Употребленіе этихъ ма- 
и-ріаловъ слѣдующее: орлянку растереть руками съ водою и, при¬ 
бавивъ три золотника поташу, варить въ горшкѣ на слабомъ огнѣ 
цѣлый часъ, чтобы орлянка разошлась получше. Между тѣмъ мел¬ 
ко искрошенную церву отваривать цѣлый часъ съ 2'/ 2 зол. пота¬ 
шу въ достаточномъ количествѣ воды въ мѣдномъ котлѣ и, процѣ¬ 
дивши отваръ, прибавить разваренную орлянку съ мягко истертою 
ярш и вымѣшать все это. Въ этой смѣси, сколько можно горячей, 
окрашиваемое полоскать до тѣхъ поръ, пока оно не получитъ нуж¬ 
ный цвѣтъ; послѣ того еще минуты двѣ варить въ краскѣ, на- 
ковепъ выполоскать въ рѣкѣ и высушить на воздухѣ.—(5) Краше- 
еі° въ лимонно-желтый цвѣтъ съ крахмаломъ. Для яркаго желто- 
шониаго цвѣта употребляется церва (Кеэейа Іиіеоіа, Ь,.). Изрѣ¬ 
завши два Фунта цервы въ мелкіе кусочки, варить нѣсколько ча¬ 
совъ въ мѣдномъ котлѣ съ чистою рѣчною или дождевою водою, 
потомъ жидкость процѣдить сквозь холстину и, выпаривши іу а 
«унта воды, прибавить полтора лота растворенныхъ въ водѣ квас¬ 
цовъ. Эту жижу вылвть па Фунтъ крахмала, смѣшать лучшимъ 
образомъ и высушить въ тепломъ мѣстѣ. Для окрашиванія же 
Цукную часть растворить въ кипячей водѣ, опустить туда пряжу 
Ый ткань и держать, пока она не окрасится. Примѣчаніе. Для по- 
■иучеаія разныхъ тѣней этого цвѣта надобно прибавлять къ краскѣ 
оЩиговой тинктуры въ разныхъ количествахъ.—7) Крашеніе въ 
помераецошй цвѣтъ. Для этого на каждый Фунтъ окрашиваемаго 
Ч'жно: квасцовъ 18 золотниковъ, орлянки 6 золотниковъ, поташу 
•-золотниковъ. Съ этими матеріалами должно поступать такимъ 
образомъ: квасцы распустить въ пяти штофяхъ рѣчной воды и. 
Разогрѣвъ растворъ до вскипѣнія, класть въ него окрашиваемое и 
® а рить цѣлый часъ; вынувши, выполаскать. Орлянку растереть 
» паливъ водою, прибавить поташъ и варить въ горшкѣ на сла- 
й йаъ °гнѣ до тѣхъ поръ, пока вся орлянка не распустится. Въ 
°иъ отварѣ, въ который вливаютъ еще нужное количество воды, 
Рйодятъ хлопчатую бумагу, пока не исчезнетъ вся краска. На- 
Не Чъ окрашенное выполаскиваютъ, выкручиваютъ и высушива- 



ютъ. Примѣчаніе. Ткань или пряжу можно сперва окрасить въ 0 
лянкѣ, а потомъ всполоснуть въ квасцовомъ растворѣ; цвѣтъ п*' 
детъ также хорошъ.—8) Крашеніе въ нанковый цвѣтъ чернил?' 
ными орѣхами. На каждый Фунтъ окрашиваемаго нужно: черц Иоь 
пыхъ орѣшковъ 24 золоти., мыла 6 золоти , квасцовъ 12 зол оти ' 
кверцитронной корки 3 золоти., орлянки 1 золотникъ, поташу $■/ 
золоти. Чернильные, крупно истолченные орѣшкп варить въ полѵ* 
ведрѣ воды съ часъ времени; мыло растворить нъ достаточномъ 
количествѣ воды, процѣдить и прилить къ отвару чернильныхъ 
орѣшковъ. Въ этой смѣси полоскать окрашиваемое цѣлый часъ- 
послѣ вынуть и выкрутить. Орлянка растирается мягко и съ яри! 
вавкою къ ней поташу варится въ водѣ, пока вся не распустится 
Квасцы распускаются особо въ водѣ, куда кладется также квервд! 
тронная корка, смѣшиваются съ растворомъ орлянки, нагрѣваются 
до 40° по Реом., и тогда вь нихъ опускается хлопчатая бумагава 
часъ; потомъ она высушивается въ тѣни; по высушкѣ опять вы¬ 
поласкивается и высушивается—9) Крашеніе въ нанковый цвѣтъ 
желѣзною ржавчиною. Для этого на Фунтъ окрашиваемаго употреб 
ляетса: сапожнаго купороса ! / 2 Фунта, поташу 2 ф.; купоросъ 
нужно распустить въ трехъ или четырехъ штофэхъ рѣчной воды, 
опустить въ него окрашиваемое и полоскать въ холодномъ раст¬ 
ворѣ до тѣхъ поръ, пока имъ хорошенько не напитается вен б у- 
маів; потомъ ее нужно слегка выкрутить. Поташъ распустить въ 
четырехъ штоФахъ воды и въ # этотъ раствор ь опустить напитан¬ 
ную въ купоросном ь растворѣ бумагу, и дать ей въ немъ лежать 
часа 3—4. Послѣ этого, вынувъ, развѣсить на открытомъ воздухЬ 
и держать до тѣхъ поръ, пока не пожелтѣетъ, потому что сперва 
бумага будетъ зеленовата. Когда покажется настоящая краска, вы- 
яоласквть окрашенное нѣсколько разъ въ водѣ и потомъ высу¬ 
шить. Вмѣсто поташу можно употреблять известь, растворенную 
въ водѣ. Эта краска дешева и прочна, она выдерживаетъ воздухъ, 
воду, солнце, мыло и щелокъ" линяетъ только отъ кислоты. Ма¬ 
терія, такимъ образомъ окрашенная, не линяетъ ни отъ какого 
мытья.—10) Дешевое крашепіе въ нанковый цвѣтъ. Отваривъ въ 
чистой водѣ ивовые листья, процѣдить отваръ сквозь холстину 0 
прибавлять по немногу рыбьяго клею до тѣхъ поръ, пока жидкость 
не сдѣлается совершенно прозрачною. Листья ивы, кромѣ крася¬ 
щаго вещества, содержатъ въ себѣ вещество дубильное, которое 
‘ослабляетъ краску и дѣлаетъ ее непрочною, если для осажденія 
его не будетъ употребленъ рыбій клей. Этою водою можно іф а ‘ 
сить нитки и хлопчато-бумажныя ткани; ей можно давать различ¬ 
ные оттѣнки, употребляя только болѣе или менѣе сгущенный ох- 
наръ. Чтобы придать краскѣ болѣе яркости, надобно окрашенное 
окунуть въ воду, къ которой прибавлено нѣсколько селитряио 
кислоты.—11) Въ чистый зеленый цвѣтъ. Для окрашенія хлопчато 
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в ъ зеленый цвѣтъ надобно смѣшать вмѣстѣ желтую и 
бі*® краски. Сперва пряжа или ткань окрашивается въ синій 
и дяго, а потомъ полощется въ отварѣ цервы съ квасцами 
йв **, поръ, пока не получитъ зеленый цвѣтъ. На фунтъ хлоп- 
*-г«8 бумаги нужно одинъ Фунтъ цервы и четверть Фунта квас- 
ъ растворенныхъ въ восьми штофахъ воды. Разныя зеленыя 
® * * щ жно имѣть, окрашивая въ синій цвѣтъ свѣтлѣе или теа- 
^ ркрасивши же матерію, должно ее выполоскать Эта кр.іска 
«•линяетъ отъ воздуха, дождн, солнца и мытья.—12] Крашеніе въ 
^виковый цвѣтъ На каждый Фунтъ окрашиваемаго нужна для 
„дгйтоьки: квасцовъ 24 золоти, свинцоваго іахару 6 золоти. Для 
«лиевы: ольхо.ыхъ шаішкъ 30 золотя, кверцьтр юной корки 
48 золоти. Квасцы распустить въ полуведрѣ воды, а свинцовый 
гаиръ отдѣльно въ нолутирахъ штооахъ: оба раствора слить 
вышѣ и. когда образу.-тся осадікъ, чистое слить въ Особенную 
Б суду. Бъ подготовкѣ полоскать назначенное въ крашеніе цѣ¬ 
лы часъ, а потомъ выкрутить, что надобно повторить три раза. 
Изрубленныя ольховыя шишки съ кверцитронною коркою отвари¬ 
вать часъ въ восьми штофоХъ воды, огваръ'процѣдить и когда 
яг такъ еще горячъ, что едва можетъ терпѣть рука, полоскать 
ві немъ подготовленное, пока оно не окрасится въ желаемый цвѣтъ. 
Вмѣсто свинцоваго сахару можно употреблять уксусокислую из 
весть, првютовляемую такимъ образомъ, въ красный пивной ук- 


суп класть толченаго мѣла до тѣхъ норъ, пока уксусъ не на- 
ытится имъ совершенно и не будетъ болѣе растворять его; укі усъ 
процѣдить и на слабомъ жару выпарить до суха въ глиняномъ 
блюдѣ. Это сухое вещество и есть уксусокислая известь, которой 


ри четверти Фунта, растворенныя въ водѣ вмѣстѣ съ фунтомъ 
Ийіцовъ, производятъ такое же дѣйствіе, какъ одинъ Фунтъ свин¬ 
цоваго сахару и одинъ Фунтъ квасцовъ —13) Крашеніе въ зеленые 
Звітагъ крахмаломъ. Здѣсь также смѣшиваются краски іиняя съ 
®ВДТою. Для синяго цвѣта берется индшовпн тинктура , а дли кел- 
Т81 ° такой крѣпкій отваръ цервы , чтобы изъ двухъ Фунтовъ ея 
® ЫШедъ только одинъ Фунтъ тинктуры: чрезъ смѣшеніе въ 
Ручномъ количествѣ этихъ двухъ тинктуръ можно получать раз- 
®чны? оттѣнки зеленаго цвѣта. Чтобъ узнать, сколько нужно тиак- 
іРы индию и цервы для произведенія какого либо зелена іо цвѣта, 
іжво напередъ «мѣшивать рмѣстѣ небольшія количества обѣихъ 
и®тур-ь и пробовать, намазывая на писчей бумагѣ, пока не по- 
т .® Тся желаемый цвѣтъ. Узнавши сколько нужно обѣихъ тинк- 
п»оп ШЯ пол 1 чешя краски, сливаютъ ихъ вмѣсіѣ въ требуемыхъ 
^Порціяхъ отвѣшиваютъ одинъ Фунтъ всей смѣси и, прибавивъ 
пка лота растворенныхъ квасцов ь, вымѣшиваютъ все 
*8вой Съ 1 '/а или Двумя фунтами крахмала, смотря по тому, 
н іженъ цвѣтъ, и потомъ высушиваютъ смѣсь Дляокрашива- 
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шя берется чисть этой смѣси и разводится въ кипяткѣ куда оп , 
ся пряжа или ткань и тамъ держится до тѣхъ поръ, пока не окрасит** 
1і)Крашеніе хлопчатой бумаги въ красные цвѣта крапомъ или 
реяою. Красивые и самые прочные цвѣта хлопчатой бумагѣ дают*' 
крапомъ. Для этого пряжу или ткань сперва подготавливаютъ ** 
потомъ уже красятъ. Подготовка: на Фунтъ хлопчатой бумаги б* 
рется: чернильныхъ орѣшковъ 18 золотниковъ, квасцовъ и сваю 
цоваго сахару по 30 золотниковъ. Чернильные орѣшки кру Пао 
толкутъ и часа два отвариваютъ съ чистою водою въ закрытомъ 
горшкѣ; сливъ и процѣдивъ первый отваръ, наливаютъ еще воды 
и варятъ до тѣхъ поръ, пока въ чернильныхъ орѣхахъ не 0 ста- 
йется болѣе никакого вкуса. Въ тепломъ отварѣ мочатъ хлопчатую 
бумагу часа два или три, а потомъ перетираютъ въ рукахъ, что 
бы она лучше напиталась отваромъ; послѣ этого оставляютъ моя- 
нуть еще въ отварѣ ночь. Вмѣсто золотника чернильныхъ орѣш 
ковъ можно брать три золотника ольховыхъ шишекъ. Поутру, вы¬ 
нувъ подготавливаемое изъ отвара, нужно выкрутить его и высу 
шить въ тѣни. Свинцовый сахаръ и квасцы растирать порозвь 
въ водѣ, оба Іраствора слить вмѣстѣ и, когда смѣсь отстоит¬ 
ся, чистое сцѣдить и развесть такимъ количествомъ воды, что¬ 
бы хлопчатую бумагу, назначенную къ окраншнію, всю было 
можно смочить. Въ этотъ растворъ положить бумагу, бывшую 
въ чернильно-орѣховомъ отварѣ такъ, чтобы она совсѣмъ по¬ 
крылась растворомъ, и оставить въ немъ на сутки для того, 
чтобы бумага совершенно напиталась. Чрезъ сутки хлопчатая бу¬ 
мага вынимается изъ раствора, выкручивается и высушивается 
на воздухѣ. Потомъ выполаскивается въ чистой водѣ, еще выкру¬ 
чивается и красится. Затѣмъ красятъ: наливши водою мѣдяыі 
котелъ надлежащей величины, положить въ него марену, растерей 
руками, опустить въ котелъ хлопчатую бумагу и, разведя подъ 
котломъ огонь, нагрѣть >краску до теплоты парнаго молока. Вт 
этой теплой краскѣ полоскать хлопчатую бумагу по крайней мѣр® 
полчаса, а потомъ разогрѣть краску до того, чтобы рука едва 
могла терпѣть, и полоскать бумагу до тѣхъ поръ, пока она доста¬ 
точно не окрасится, на что нужно часъ времени. Окрашенную бу¬ 
магу надобно еще подержать въ краскѣ, которую нагрѣть до 
по Реом., потомъ все остудить, бумагу вынуть и вымыть * 0 ' 
, рошенько въ рѣчной водѣ. Если въ красильной котелъ прибавить 
четыре лота бразильскаго дерева, то выйдетъ кармазинная краска.'' 
15) Мордоре. Подготовка проязводится обыкновеннымъ образомъ> 
но подбавляется въ нее немного желѣза, раствореннаго въ ук«У с ® 
Можно получить разныя тѣни этой краски чрезъ нодбавку бо* 
шаго или меньшаго количества желѣза. Когда хлопчатая бу®> а _ 
окрашена такимъ образомъ, надобно ее хорошо выполоскать В 
того, чтобы отдѣлить всякую приставшую нечистоту, а пою 
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цвѣтъ краски. Для этого берутъ на каждый Фунтъ окра- 
рйаго 110 Двѣнадцати золотниковъ хорошаго поташу, распус- 
* пВК ! ъ вЪ десяти штофэхъ воды, прибавлнютъ горсть пшеничныхъ 
к 8 ® ' е д ] разогрѣваютъ въ мѣдномъ котлѣ почти до кипѣнія и кла¬ 
къ это на нѣсколько минутъ окрашенную и выполаскан- 
буыагу. Вмѣсто поташа можно употреблять и растворъ 
_ въ водѣ. — 16). Крашеніе въ оранжевый цвѣтъ съ крах- 
яйломъ- Берутъ два лота ор.шгти , толкутъ ее въ самый мелкій 
Ірошок'ь, прибавляютъ одинъ лотъ чистаго поташу и, наливъ 
мнимъ Фунтовъ чистой рѣчной воды, ставятъ на четыре часа въ 
яаіъ (70® по Реоы. въ закрытомъ горшкѣ, нри чемъ но вре- 
веиамъ всю массу перемѣшиваютъ. Такимъ образомъ получа¬ 
въ темно-оранжевую тинктуру, которую процѣживаютъ сквозь 
холстину * для очищеніе отъ всѣхъ грубыхъ частицъ. Когда тин- 
}!Т)ра остынетъ, то прибавляютъ къ ней два фунта крахмала 
о вымѣшиваютъ хорошенько, чтобы изъ нея сдѣлалась однооб- 
равная масса, которую потомъ высушиваютъ на воздухѣ. При кра¬ 
шеніи въ этотъ цвѣтъ, иадобно на каждый Фунтъ жижи, раство¬ 
ренной горячею водою, прибавлять по 1 % лота квасцовъ, и дер- 
шь въ ней пряжу или ткань до тѣхъ поръ, пока она не полу¬ 
чить нарежащаго цвѣта. —17) Крашеніе въ пунцовый цвѣтъ съ 
крахмаломъ. Растворяютъ нужное количество кошенили, прибав¬ 
ляютъ къ ней четверть фунта отвару желтянки (куркумы), всю 
смѣсь растираютъ съ однимъ Фунтомъ крахмала и наконецъ при¬ 
бавляютъ четыре лота олова, раствореннаго въ царской водкѣ, и 
весь этотъ составъ высушиваютъ. Для крашенія же берется часть 
этого состава и растворяется въ надлежащемъ количествѣ воды: 
въ горячую жижу опускается првжа или ткань и полощется до 
тѣхъ поръ, пока не окрасится. — 18). Крашеніе въ пурпуровый 
Цвѣтъ съ крахмаломъ. Растворить сколько нужно кошенили, при¬ 
бавить къ ней надлежащее количество индиговой тинктуры , смотря 
110 тому, больше или меньше яркій нуженъ цвѣтъ; потомъ въ 
одномъ Фунтѣ смѣшанныхъ обѣихъ жидкостей растворить 1 у 2 лота 
кваіцовъ, все растереть съ однимъ Фунтомъ крахмалу и смѣсь 
высушить. Для крашенія же часть этого состава растворяется въ 
аиннткѣ, въ которомъ вещь, назначенная къ окраскѣ, держится 
Я° тѣхъ поръ, пока не получитъ надлежащаго цвѣта.—19) Кра- 
ыеше хлопчатой бумаги въ розовый цвѣтъ. Чтобы окрасить хлоп¬ 
ото-бумажную пряжу или‘ткань въ хорошій розовый цвѣтъ, на- 
мбно цр еЖ д е сколько можно лучше выбѣлить ее. Особенной под- 
отопки для крашенія въ этотъ цвѣтъ не нужно. Для этого краше- 
а берется желттица (сафлоръ, шаолоръ) и зашитая въ мѣшкѣ 
приминается въ водѣ до тѣхъ поръ, пока не выйдетъ изъ нея 
бя!, Келтая к Р аска и не останется только алая, которая отъпри- 
потлшу растворяется въ водѣ. Оставшуюся въ мѣшкѣ жея- 
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тяпицу опускаютъ въ чистый растворъ поташа въ водѣ (на 0іІ 
®уптъ жел-япвцы нужно два лота поташу) и переминаютъ его 
вогѣ до тѣхъ норъ, пока изъ желтяницы не выйдетъ вса Л 
кьогка, а въ мѣшкѣ останется только нечистая желть. Въ ^ 
красную жижу прибавляютъ столько лимоннаго соку или 
каменной кислоты, растворенной въ водѣ, чтобы жижа полут»* 1 ' 
кисловатый вкусъ. Въ этомъ случаѣ кислота соединяется съ п** 
та пемъ и оставляетъ свободную краску, отъ чет вся жива м! 
лается красною. Въ эту-то жижу, если окрашивается въ розовый 
цвѣтъ бумажная пряжа, опускаютъ мотки, нанизавъ на палкѵ 
Когда же окрашиваются ткани, то полощутъ ихъ въ краскѣ д с 
тѣхъ'поръ, пока онѣ не окрасятсн въ желаемую тѣнь. Здѣсь все 
дѣлается безъ помощи теплоты. Послѣ всего, выкрашенное выпо- 
ла'киваютъ въ чистой водѣ и высушиваютъ въ тѣни.—20) Кра. 
шеніе въ розовый цвѣтъ краснымъ сандаломъ. Окрашиваютъ хлоп¬ 
чатую бумагу въ красивый розовый цвѣтъ. Для этого нужна под¬ 
готовка. Для подготовки берутъ по ровну квасцы и свинцовый си- 
харъ; каждое отдѣльно растворяютъ въ горячей чистой рѣчной 
водѣ; потомъ обѣ жидкости сливаютъ вмѣстѣ и. когда образует 
бѣлый осадокъ, отдѣляютъ чистый отстой. На каждый Фунтъ бу¬ 
маги нужно полоунта свинцоваго сахару и столько же квасцовъ 
Для раствора квасцовъ нужно 2% фунта возы, а для свинцоваго 
с«і\ару 1% Фунта. Къ этому раствору приливаютъ еще «только 
воды, чтобы можно было смочить все окрашиваемое и чтобы «во 
весь растворъ вобрало въ себя; для чего и переминаютъ его ру 
коми. Подготовленное должно высушить въ теплѣ п тогда оно го¬ 
тово къ крашенію. Для окрашиванія отварить сандалу (на одинъ 
фунтъ бумаги три четверти сандалу) въ водѣ, и въ этомъ отварѣ, 
имѣющемъ около о градусовъ по Реом.. полоскать окрашиваемое, 
.,.»слѣ того высушить, а высушенное хорошенько выполоскать въ 
рѣчной водѣ и высушить въ тѣни. — 21) Крашеніе въ розовый 
цвѣтъ съ крахмаломъ Для этого варятъ Фунтъ лучшаго Фервам- 
буноваго или бразильскаго дерева въ полуженномъ котлѣ съ двѣ¬ 
надцатью Фунтами чистой дождевой воды до тѣхъ поръ, пока не 
останется одинъ Фунтъ жидкости, которую процѣживаютъ сквозь 
холстину. Въ этомъ отварѣ растворяютъ два лота чистыхъ квас¬ 
цовъ, потомъ охлаждаютъ ихъ, растираютъ съ двумя ФунтаиЯ 
крахмала, .и высушиваютъ. Распустивши часть этого состава въ 
достаточномъ количествѣ кипятку, окрашиваютъ въ немъ пряв? 
или ткань. — 22) Крашеніе въ темнос п ній прочный цвѣтъ. Д ля 
окрашенін хлопчатой бумаги въ прочный темно-синій цвѣтъ не* 
цремѣнно требуется инбшо > прутикъ, лавра, кубовая краска). Ес* 
напр. нужно окрасить пять Фунтовъ хлопчато-бумажной при® 
или ткани, то берутъ: хорошаго индиго 4 лота, желѣзнаго чистаг 
купороса безъ желтизны 12 лотовъ, оперменту 2 лота, недавно п 
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еНН ой извести 36 ютовъ, поташу % лота, чистой рѣчной 
^ ы Фунтовъ. Длв крашенія нуженъ мѣдный или желѣзный 
^лъ, вмѣщающій четыре ведра воды; онъ долженъ быть вма- 
* д’ъ печи. Инэиго надобно истолочь въ ступкѣ въ самый мел- 
II порошокъ, потомъ налить воды и размѣшать такъ, чтобы вся 
"ость посинѣла. На известь налить половипу воды противъ 
ев вѣса, отъ чего она заморится и распадется въ мелкій мокрый 
ворошокъ, который надобно примѣшать къ индиго, разболтанному 
въ кодѣ, а потомъ, переливъ все въ котелъ, прибавить около пяти 
шт0 фовъ воды п все хорошенько перемѣшать. Послѣ этого опер- 
додот, истертый въ самый мелкій порошокъ и перемытый въ во¬ 
дѣ. прибавить къ желѣзному купоросу, особо растворенному въ 
ВС дѣ. куда прилить и поташъ, также особо растворенный въ водѣ. 

Реи эта смѣсь, при безпрестанномъ вымѣшиваніи, нагрѣвается до 
кипѣнія и въ такомъ состояніи держится до тѣхъ поръ, пока не 
превратится въ родъ жидкой кашицы темноватаго цвѣта. Тогда 
приливается остальная вода, все вымѣшивается и опять нагрѣ- 
ьается до кипѣнія; потомъ котелъ закрывается и оставляется въ 
пенсѣ до тѣхъ поръ, пока температура понизится до 60 е по Реом., 
и жидкость не сдѣлается свѣтлою. Такимъ образомъ краска гото¬ 
ва, и- въ ней можно красить. Чтобы во время окрашиванія оса- 
докъ, лежащій на днѣ, не мутился сильно, то опускается въ ко¬ 
телъ корзина изъ ивовыхъ прутьевъ, такъ глубоко, чтобы оса¬ 
докъ отъ него былъ пальца на четыре или на нять. Для краше¬ 
нія пряѵги, мотки надѣваютъ на деревянную палку и опускаютъ 1 
ихъ въ красильный отваръ такъ глубоко, чтобъ онъ совсѣмъ по¬ 
крылъ пряжу, нри чемъ руками часто переворачиваютъ мотки; по 
прошествіе двадцати минутъ, пряжу вынимаютъ, хорошенько вы¬ 
жинаютъ надъ котломъ, расправляютъ, и минутъ десять или пят¬ 
надцать держатъ на воздухѣ. Пряжа, вынутая изъ котяі, имѣетъ 
ймнО'Желтый цвѣтъ, потомъ, дѣлается зеленою, а наконецъ свѣтло- 
синею. Пряжу надобно опустить въ другой разъ въ котелъ и по¬ 
купать съ нею также, какъ и въ первый разъ; цвѣтъ ея стано- 
иится темнѣе. Такое опусканіе пряжи въ котелъ надобно одинакимъ 
“Газомъ повторять до тѣхъ поръ, пока не получится желаемый темно 
синій цвѣтъ. Каждый разъ, окрасивши пряжу въ краскѣ, надобно краску 
**®6пшвать и тогда уже, когда она сдѣлается чистою, опускать 
вг нее пряжу. Надобно такяіе по временамъ въ красильную жижу 
н °Ябавлять свѣжей воды, предварительно вскипяченной, и кра¬ 
сный отваръ въ котлѣ во время всего крашенія держать въ 
( , Гературѣ 60 е по Реомюрову термометру. Когда пряжа окра¬ 
сок, какъ должно, то надобно ее вымыть въ рѣчной водѣ. 
очно такимъ же образомъ, какъ пряжа, окрашиваются и хлоп- 
„ т <Ч)умажныя ткани; во всемъ наблюдается тотъ же порядокъ, 
окончаніи крашенія надобно еще сдѣлать цвѣтъ болѣе яркимъ, 
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что производится такимъ образомъ: выкрашенную матерію 
екаютъ въ кислый растворъ, приготовленный изъ ста частей 
и двухъ частей купоросной кислоты. Это дѣлается для вывьц^ 
изъ окрашенной матеріи лишнихъ известковыхъ частицъ, о!® 18 
шеннвя матерія хорошенько переминается въ этомъ раствор^ 8 ' 
по прошествіи двухъ часовъ вынимается, вымывается вь и 
высушивается.—23) Крашеніе въ синій цвѣтъ съ крахмаломъ* 

а) Приготовленіе индиго. Растереть наир, въ ступкѣ восемь лотовъ 
лучшаго индиго въ самый мелкій порошокъ. Въ глиняную цент 
равленую чашку налить дымящагося купороснаго масла 32 лад 
сыпать въ него индиговый порошокъ по частямъ и мѣшать Іте І 
кляннымъ пестикомъ до тѣхъ поръ, пока все не получитъ видъ 
однообразной темной жидкости. Эта смѣсь во время размѣшива¬ 
нія нагрѣвается, издаетъ сѣрный запахъ и нѣсколько пѣнвтса; 
когда же пѣна опадетъ, то чашка закрывается плотно и ставится 
въ умѣренно теплое мѣсто, напр., близь натопленной печки и 
оставляется въ покоѣ цѣлыя сутки для того, чтобы кислота имѣла 
время растворить совершенно индиго. Послѣ этого подливаютъ въ 
растворъ тридцатую часть противъ его вѣса чистой рѣчной воды, 
переливаютъ въ мѣдный котелъ и нагрѣваютъ до кипѣнія. Тогда 
берутъ расчесанной шерсти, хорошо вымытой съ мыломъ, ели 
старой какой нибудь шерстяной матеріи, наприм., Фланели, и кладутъ 
въ растворъ ея такое количество, чтобы на каждый лотъ раство¬ 
реннаго индиго было по шестнадцати лотовъ шерстп. Растворъ 
подержать сутки горячимъ на столько, что едва рука можетъ 
стерпѣть. Шерсть или шерстяная ткань окрашивается въ черно¬ 
синій цвѣтъ, а жидкость напротивъ того получаетъ цвѣтъ ве 
чисто зеленый. Въ этомъ случаѣ шерсть вбираетъ въ себя чистоо 
синекрасильное вещество, постороннія же и нечистыя частицы 
индиго остаются въ растворѣ. Окрашенную шерсть кладутъ въ 
сито пли корзину, и ставятъ ее въ кадку съ чистою рѣчною 
водою и въ ней переминаютъ шерсть. Нечистую воду сливаютъ, 
наливаютъ чистой и это повторяютъ до тѣхъ поръ, пока вода ® 
будетъ стекать съ шерсти чистою. Шерсть, удержавшая въ сер 
индиговую краску, высушивается и сберегается для употребленіи- 

б) Индиговый отваръ. Въ мѣдный котелъ наливается столько чи¬ 
стой рѣчной, а еще лучше дождевой воды, чтобы она состав** 
сороковую часть всей смѣси индиго и купоросной кислоты, с88 " 
чала употребленной. Въ этой водѣ растворяетъ половинную пР®* 
тивъ индиго часть чистаго поташа, и выливаютъ въ котелъ, 
кладутъ окрашенную шерсть и кипятятъ на легкомъ огнѣ № 


тѣхъ норъ, пока изъ шерсти не выйдетъ вся краска и — . 
не сдѣлается свѣтло-сѣрою. Синяя жидкость процѣживается с8В ^. 
холстину, а шерсть крѣпко выжимается, высушивается и 
гается для дальнѣйшаго употребленія. Синяя жидкость содер* и 
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чистое синее вещество, полеченное такимъ образомъ изъ 
) чтобы его еще болѣе усилить, его выпариваютъ до 
,то на как дыб лотъ употребленнаго индиго остается воды 
ІйГ °ішоме фунту или около */ 3 штофя. Это есть пндиговый отваръ. 

В ? Самое крашеніе этимъ отваромъ. Для крашенія хлопчатой бу- 
* . в ъ каждомъ Фунтѣ отвара растворяется два лота квасцовъ; 
^мворъ охлаждается и въ него прибавляется но одному Фунту 
ахяалу, отъ чего п образуется родъ жидкой кашицы, которую, 
"аяѣшавши лучшимъ образомъ, выливаютъ на полотно, чтобы 
в гейШ лишняя влажность, а остальное высушиваютъ на полотнѣ 
въ теплой комнатѣ. Такимъ образомъ получается очень темная 
гинь. Для произведенія сипи посвѣтлѣе, на растворъ двухъ лотовъ 
квасцовъ въ одномъ Фунтѣ индиговаго отвара кладется крахмала 
р/ фунта. Для самой свѣтлой сини на лотъ раствореннаго индиго 
и два лота квасцовъ употребляемся по два Фунта крахмала. 
Такимъ образомъ но произволу можно нроизвесть цвѣтъ темнѣе ( 
или блѣднѣе, прибавляя къ индиговому раствору большее или 
иеньшее количество крахмала. Когда же надобно красить хлопча¬ 
тую бумагу, то взять часть этой краски, развесть ее холодною 
водою, потомъ растворить кипяткомъ, опустить туда пряжу, или 
шнь и держать въ теплой жижѣ до тѣхъ поръ, пока ткань не 
мучитъ желаемый цвѣтъ.—24) Крашеніе въ сѣрый цвѣтъ. На 
фувтъ матеріи берутъ: цервы шестнадцать лотовъ, чернильныхъ 
орѣшковъ 1'/ 8 лота, и варятъ цѣлый часъ съ двѣнадцатью штоф. 
-оды; потомъ прибавляютъ Ч г лота поташу и процѣживаютъ 
едкость. Въ этой горячей жижѣ матерія варится цѣлый часъ, 
''шрестанно переворачивается и йотомъ выкручивается- Далѣе 
растворяются въ десяти штофя хъ воды восьмнадцать лотовъ же¬ 
лѣзнаго купороса и одинъ лотъ мѣднаго купороса; въ этомъ рас¬ 
порѣ докрашиваютъ матерію, а потомъ выкручиваютъ ее. Окра¬ 
шенная такимъ образомъ матерія бываетъ сѣрожелтая; но если 
нужно, чтобы она имѣла темносѣрый цвѣтъ, то поступаютъ так- 
какъ сказано, но не употребляютъ только мѣднаго купороса.— 
Крашеніе въ темный вигоневый цвѣтъ. На Фунтъ матеріи 
®еруп три лота крупно-толченыхъ чернильныхъ орѣшковъ, от¬ 
биваютъ ихъ въ водѣ, отваръ процѣживаютъ и въ немъ, горя- 
*' Мъ . въ продолженіе цѣлаго часа переворачиваютъ матерію, а по- 
иъ выкручиваютъ ее. Дал$е, растворяютъ пять лотовъ желѣз- 
г ° купороса въ восьми штофэхъ воды; матерію, вываренную въ 
ва рѣ чернильныхъ орѣшковъ, опускаютъ въ этотъ растворъ на 
т .; щ №ть минутъ и хорошо въ немъ полощатъ. Наконецъ рас- 
в Р Шот ъ у а золотника квасцовъ съ четырьмя лотами поташа въ 
й( Г® ека ищмъ количествѣ воды, и въ этомъ растворѣ держатъ и 
Покачиваютъ матерію цѣлый часъ, потомъ ее выкручиваютъ. 
Приданія же краскѣ большаго глянца, надобно матерію еще 
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проварить въ квасцовомъ отварѣ.—26) Крашеніе въ темный ц в * 
Подготовка на одинъ Фунтъ пряжи или ткани: квасцовъ д 
свинцоваго сахару 12 лот., уксусокислаго желѣза 6 лотовъ.*"ци 1 
ріалы эти варятся въ достаточномъ количествѣ воды вмѣстѣ *** 
пряжею или тканью, которую хорошо переворачиваютъ, вывр* ч С1 
ваютъ и крѣпко высушиваютъ. Эта работа повторяется трира/' 
послѣ третьей сушки матерію вымываютъ въ водѣ. Для окрвщ! 
нія берутъ: марены 3 / 4 Фунта, коры кверцитрона ‘/ 4 Фунта и, ^ 
шивши въ мѣшечекъ изъ рѣдкой холстины, варятъ въ котлѣ съ 
двѣнадцатью штофэми воды, куда потомъ кладутъ подготовленную 
матерію и разводятъ такой слабый огонь, чтобы жидкость ивѣда 
не болѣе 49" по Реомюру; матерію в 1 » котлѣ надобно безпрестанно 
переворачивать, пока она не окрасится. Когда все остынетъ, т 0 
матерію хорошо Выполаскиваютъ и высушиваютъ.—27 ; Крашешо 
въ темный цвѣтъ съ крахма. мъ. Два Фунта крахмала истираютъ 
» съ растворомъ одного лота желѣзнаго купороса и одного дота 
квасцовъ, а. потомъ прибавляютъ полтора Фунта кампешеваго 
отвара. Темные цвѣта разныхъ тѣней можно получать, прибавлял 
большее или меньшее количество отвара цервы, дѣлаемаго для 
полученія желтолимонной краски, или фервамбуковаго отвара, со¬ 
ставляемаго для розовой краски.—28) Крашеніе въ свѢтлофюло- 
товый цвѣтъ. Для подготовки берется четыре лота оловяннаго 
раствора, которые разводятся въ четырехъ штофэхъ воды; въ 


нихъ кладется мокрая пряжа или ткань, хорошо переворачивается 
и потомъ оставляется часа на два, л наконецъ вынимается и вы¬ 
кручивается. Для крашенія надобно двѣнадцать лотовъ кампеше 
ваго дерева и два лота бразильскаго дерева варить до тѣхъ поръ, 
пока не останется по процѣженіи десяти штофовъ всей жидкости. 


въ которую, прибавивши четыре дота квасцовъ, опустить подге- 
товленную матерію; когда же она окрасится, вынуть ее, вымыть 
и высушить.—29) Крашеніе въ прочный Фіолетовый цвѣтъ. Дм 
хорошаго, прочнаго темно-фіолетоваго цвѣта требу ется слѣдуюш® 8 
подготовка: чернильныхъ орѣшковъ 6 лотовъ, квасцовъ 16 лот. 
свинцоваго сахару 6 лотовъ. Чернильные орѣшки надобно крѣякв 
истолочь и растворить въ надлежащемъ количествѣ воды, потомъ 
процѣдить отваръ и въ немъ часъ держать матерію, постоянно 
переворачивая ее. Для крашенія же надобно взять: кампешевЯ® 
дерева 16 лотовъ, бразильскаго 4 лота. Варить въ надлежаще® 8 
количествѣ воды такъ, чтобы оставалось около десяти штофов 
жидкости, которую надобно процѣдить и, прибавивъ три 
квасцовъ, положить подготовленное въ красильную жижу и 


60 е по Реом. полоскать до тѣхъ поръ, пока не окраситсв 
долАно. Послѣ окрашенную матерію вымыть въ рѣкѣ и вВ 1 
шить.—ВО) Крашеніе въ Фіолетовый цвѣтъ съ крахмаломъ. 
полФунта стружекъ кампешеваго дерева, варить въ восьми 
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дождевой воды до тѣхъ поръ, пока не останется полтора 
^ жидкости, которую процѣдить и, когда она остынетъ, 
лить къ ней два лота олова, раствореннаго въ царской водкѣ 
"чёл селитряной и соляной кислоты) и, примѣшавъ два Фунта 
,( ® ал а, все высушить на воздухѣ. Часть этого состава раство- 
^ сЯ въ горячей водѣ и въ ней окрашивается пряжа или 
Гщ Ь __.}1 ) Крашеніе въ черный цвѣтъ безъ купороса. Въ же- 
*$8ды6 иЛИ чугунный котелъ кладется одинъ Фунтъ или больше 
1 анаГ о желѣза, смотря по большему или меньшому количеству 
а дей, которыя слѣдуетъ красить. Если желѣзо не сильно по¬ 
крыто ржавчиною, то нужно посыпать на него нѣсколько соли 
ки толченой селитры, и котелъ поставить на восемь дней въ 
игребъ или другое сырое мѣсто, гдѣ ржавчина очень скоро покроетъ 
ксе желѣзо. На одинъ фунтъ такого перержавѣвшаго желѣза наливает¬ 
ся ,кѣ кружки уксуса. Наливши въ котелъ, надобно дать ему стоять въ 
шкоѣ четырнадцать дней на очагѣ такъ, чтобы вся эта смѣсь 
«жеревно была сильно нагрѣваема, но не доходила бы до кипѣ- 1 
ия. Чрезъ это уксусъ растворяетъ столько желѣза, сколько мо¬ 
жетъ въ себя вобрать. На кружку этого раствора берется четверть 
кружки воды и, по прилитіи ея къ раствору, кладутся въ него 
тѣ вещи, которыя надо красить, и мочатся въ теченіе двухъ су¬ 
токъ, послѣ этого вынимаются и невыжатыя развѣшиваются въ 
мѣстѣ, просѣваемомъ воздухомъ, гдѣ такимъ образомъ высыха¬ 
ютъ. Коіда же онѣ высохнутъ, то промываютъ ихъ въ теплой 
"ОДѢ и высушиваютъ, отъ чего опѣ получаютъ темножелтый цвѣтъ. 
Н„ чтобы эти матеріи получили черніій цвѣтъ, то въ новомъ му- 
равлеииомъ горшкѣ варятъ одинъ лотъ крупно истолченныхъ чер- 
вильвыхъ орѣшковъ, одинъ лотъ кожевеннаго дерева и пол-лота 
«««■о сандала въ одной кружкѣ воды до тѣхъ поръ, пока не вы¬ 
кипятитъ около половины. Жидкость эту процѣживаютъ сквозь 
®йтио и кипящую выливаютъ на матерію, окрашенную въ темно- 
Ж, ЗДЙ цвѣтъ, при томъ такъ, чтобы жидкость стояла надъ ма- 
те РВДо на нѣсколько пальцевъ. Спустя часъ времени, вынимаютъ 
® вГе Рію, сушатъ и выжимаютъ въ кипяткѣ съ ншеничными 
уРубнип, отъ чего она получаетъ блестящій и прочный цвѣтъ. 
®кяиъ ке образомъ можно красить, кромѣ хлопчато-бумажныхъ 
М 6, ЛЬНяныя и шелковыя. — 32) Крашеніе въ шоколадный 
^ Іъ '» для окрашенія въ этотъ цвѣтъ на одинъ Фунтъ матеріи 
Ѵ-г лота чернильныхъ орѣшковъ, которые варятъ въ водѣ. 
^“Цѣдивши отваръ, опускаютъ въ него матерію и долго и хоро- 
в Пе Р№°рачиваютъ ее; послѣ этого растворяютъ пять лотовъ 
іц ® эд зго купороса въ десяти штофэХъ воды, и матерію, бывшую 
р 0са ТЕа РѢ чернильныхъ орѣшковъ, опускаютъ въ растворъ купо- 
№ ' Ког Да онъ будетъ уже не слишкомъ горячъ, и тамъ перево- 
айТг до тѣхъ норъ, пока она не получитъ желтый цвѣтъ. 
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Крашеніе волосъ конскихъ и щетины. Конскіе волоса клав 
въ воду, вскипяченную съ небольшимъ |количествомъ терпентинѵ 
оставляютъ въ ней часа А два, потомъ варятъ въ краскѣ, Л' 8 
нужна. Такимъ образомъ подготовленные волоса легко окрашивал!? 
ся во всякій цвѣтъ, кромѣ чернаго, который всегда б у деть отГ 
вать темно-краснымъ или темносинимъ. Вмѣсто воды съ терц® 
тиномъ можно мочить волоса полсутокъ въ квасцовой водѣ, а „!!' 
томъ варить ихъ въ красильной жижѣ желаемаго цвѣта, съ т, 
бавкою также квасцовъ. **" 


Крашеніе щетины. Щетину приготовляютъ къ краскѣ така* 
ш какъ и конскіе волоса, или мочатъ ее цѣлыя сутки въ уксусѣ 
Что касается до крашенія, то щетину держатъ нѣсколько вреиед 
въ красильныхъ отварахъ: для алаго цвѣта — въ отварѣ алаго 
сандала; для желтаго — въ отварѣ шаерана или барбариса с% 
квасцами: для зеленаго — въ уксусномъ растворѣ яри - мѣдянки 
съ прибавкою третьей доли нашатыря по вѣсу противъ вѣса яри, 
для синяго цвѣта предварительно окрашиваютъ въ зеленый цвѣтъ, 
а потомъ варятъ нѣсколько времени въ поташномъ щелокѣ. 

Крашеніе дерева. — 1) Крашеніе въ желтый цвѣтъ. Назначен¬ 
ное для окраски дерево опускается сперва на нѣсколько часовъ 
въ холодный растворъ квасцовъ, одна часть которыхъ распускает¬ 


ся въ тридцати частяхъ воды, потомъ кладется въ отваръ желт- 
ника (куркумы). Окрашенное дерево мочатъ еще нѣсколько време¬ 
ни въ холодной водѣ и послѣ того высушиваютъ. — 2 / ЧВъ зеле- 
. ный цвѣтъ. Взять четыре лота синяго купороса и пять лотовъ 
свинцоваго сахару, растворить ихъ особо въ двѣнадцати лотам 
горячей воды, слить вмѣстѣ; образовавшуюся зеленую жидкость 
процѣдить и отдѣлить отъ бѣлаго осадка. Въ эту зеленую, нагрѣ¬ 
тую жидкость кладется дерево и, получивши зеленый цвѣтъ, про¬ 
мывается въ щелокѣ, сдѣланномъ съ прибавкою извести, и потоп» 
высушивается. — 3) Въ темнозеленый цвѣтъ окрашивается де¬ 
рево, окрашенное сперва въ желтый, а потомъ въ синій цвѣта 
посредствомъ индиговой тинктуры; послѣ этого оно опять опу¬ 
скается въ отваръ желтянки. — 4) Въ «красный цвѣтъ. Свѣтло- 
красный цвѣтъ получаетъ дерево, когда, вымочивши его въ квас¬ 
цовомъ растворѣ, мочатъ еще въ тепломъ Фернамбуковомъ отвар 
до тѣхъ поръ, нока оно не окрасится. Ольха лучше другихъ ДР 
. ревьевъ • окрашивается въ красный цвѣтъ. — 5)-Въ синій Ч Б ®\? 
Растворяютъ одинъ лотъ мелко-истолченнаго индиго въ четырем 
лотахъ дымящейся сѣрной кислоты, прибавляютъ къ раствору Л 
фунта воды и нагрѣваютъ отваръ до кипѣнія; потомъ клаДУ т,ь 
него бѣлыхъ суконныхъ лосвутковъ, которые чрезъ сутки вберу 


въ себя все синее вещество, оставя жидкость нечистаго оьц 
таго цвѣта. Суконные лоскутки вымываютъ въ чистой х 0 ® 0 ' 
водѣ до тѣхъ, поръ, пока съ нихъ не станетъ стекать совері 
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истая вода. Послѣ этого на лоскутки наливаютъ Фунтъ воды, 
в® ’ т0 рой растворенъ одинъ лотъ поташу, и все нагрѣваютъ до 
^пѣнія, во В ремя котораго синвя краска отдѣляется отъ лоскут- 
в 0ЕИ 0СТаН)ТСЯ иочти бѣлыми. Къ этой синей тинктурѣ при- 
Ціляюгь столько сѣрной кислоты, чтобы тинктура сдѣлалась на 
кисловатою; потомъ прибавляютъ два лота квасцовъ и когда 
* ' растворятся и жижа получитъ теплоту парнаго молока, тогда 
пускаютъ въ нее дерево, назначенное къ крашенію. — 6) Въ тем- 
яы* цвѣтъ. Для этого кладутъ дерево въ растворъ квасцовъ и 
велѣвнаго купороса, и, когда оно полежитъ въ немъ довольно вре- 
іімві, то перекладываютъ въ отваръ кампешеваго дерева. — 7) Въ 
дериый цвѣтъ. Для доставленія дереву красиваго чернаго цвѣта 
опускаютъ его въ растворъ желѣза въ селитрянной кислотѣ, въ 
яоторый прибавляютъ уксусокислой мѣди, а потомъ красятъ еще 
дерево въ отварѣ чернильныхъ орѣшковъ съ кампешевымъ дере- 
всні,— 8) Крашеніе въ фіолетовый цвѣтъ. На полФунта красна¬ 
го сандала налить два штофэ рѣчной воды и дать мокнуть сутки 
въ темномъ мѣстѣ; потомъ этотъ настой вскипятить и прибавить 
въ вешу двѣнадцать золотниковъ жженныхъ квасцовъ, и жженаго 
шѣзиаго купоросу ползолотника; послѣ этого, вскипятивъ нас¬ 
той, покрывать горячимъ дерево нѣсколько разъ, давая каж- 
гму слою высыхать. 

Ношеніе льняной пряіки и полотенъ. Льняныя нитки и выткан¬ 
ныя нзъ нихъ полотна различной доброты, назначенныя къ окрас¬ 
кѣ, должны быть предварительно лучшимъ образомъ выбѣлены, 
а потомъ вымыты съ мыломъ. Такъ какъ льняная пряжа и тка¬ 
ни гораздо труднѣе окрашиваются въ разные цвѣта, даже неже¬ 
ли хлопчатая бумага, а не только шелкъ и шерсть, То и надоб¬ 
но употреблять всевозможное стараніе о лучшей подготовкѣ ихъ, 
*акъ къ окрашенію, такъ и нри самомъ крашеніи. Для подготовки и 
крашеніи льняныхъ матерій нужны тѣже самые матеріалы, какіе 
Употребляются для крашенія хлопчатой бумаги; почему, какъ при 
мыквовенномъ прочномъ крашеніи, такъ и при крашеніи съ крах- 
“лдомъ, надобно поступать съ льномъ также, какъ съ хлопчатою 
бумагою. 

Крашеніе сааяна производится двумя способами: моченіемъ въ 
Коьттѣ, или нанесеніемъ краски щеткою. 

Яервый способъ употребляется для сафьяна изъ козловыхъ и 
шкуръ. Корыто изъ мягкаго дерева, узко, длиною 36—40 
^ “мокъ, глубиною 18 дюймовъ и шириною вверху 18 дюймовъ. 
Ри крашеніи ставятъ 3 — 4 такихъ корыта одно подлѣ другаго. 
Раеву наливаютъ горячую (260° Ц.), въ такомъ количествѣ, ка- 
е нужпо для одной кожи. Подготовленныя кожи складываются 
і мясною стороною внутрь. Работникъ беретъ за сложенный 
образующій тылъ кожиУ обѣими руками и ведетъ ею равно- 
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мѣрно въ корытѣ пока не всосется почти вся краска. Тогда 
яиваютъ краски для второй кожи, и т. д Водить начинаютъ * а ' 
хвостоваго края, пока головной конецъ не достигнетъ средины Съ 
рыта. Кожи раскладываются, по выходѣ изъ корыта, такъ, ЧТ Л°~ 
не было складокъ; уложивши въ кучу 2—4 дюжины, перевода, 4 
•ваютъ кучу, отчего первоокрашенная кожа приходится наверху. §* 
тѣмъ красятъ во второмъ корытѣ, въ третьемъ, и. если нужно' 
въ четвертомъ. Можно и не складывать въ кучи, а опускать кож, ’ 
тотчасъ во второе, третье, и т. д. корыто, пока не достигну^ 
желаемаго цвѣта. Выкрашенныя кожи раскладываются, моются 
въ чистой водѣ, для чего ихъ держитъ за заднія лапки, и полощац 
Крстый цвѣтъ. По от.ѣленіи волосъ, кладутъ кожи въ отрубной 
кисель, чтобы освободить ихъ отъ извести, а потомъ въ протраву 
состоящую изъ ячменной ы\ки и дрожжей (4 унціи цервой и Іо 
вторыхъ на каждую кожу). Чрезъ 4— 5 дней вынимаютъ кожи, выти¬ 
раютъ съ обѣихъ сторонъ, солятъ съ обѣихъ же сторонъ (по о 
поваренной соли на кожу), складываютъ въ боченокъ одна на дру¬ 
гую, и оставляютъ здѣсь 5—14 дней, а потомъ вымываютъ, снова вы¬ 
тираютъ съ обѣихъ сторонъ и затѣмъ уже поступаютъ въ краску 
Для этого приготовляютъ красильную ванну, квасцевую и оловян¬ 
ную ванны. Красильная ванна на 20 кожъ состоитъ изъ 15 унцій 
кубоваго дерева. 15 унцій Фернамбука, 4 унцій поташа; эти ве¬ 
щества варятся въ теченіе 2 — 3 часовъ, въ мѣдномъ котлѣ, съ 
170 Фунтами рѣчной воды. Давши отстояться отвару, переливаютъ 
его въ другой котелъ и. въ теченіе четверти часа, варятъ съ 30 
унціями сицилійскаго сумаха; за тѣмъ вынимаютъ сумахъ, при¬ 
бавляютъ 8 унцій толченаго простаго кугель-лака. кипятятъ чет¬ 
верть часа, прибавляютъ 4 унціи блошпаго сѣмени, кипятятъ 
У а часа, прибавляютъ 15 унцій мелко истолченнаго Флорентинскаго 
лака, опять кипятятъ */ 4 часа, всыпаютъ 4 унціи толченаго реаль¬ 
гара, варятъ */ 4 часа, прибавляютъ 9 унцій толченой кошенили, 
кипятятъ */ 4 часа, всыпаютъ 4 унціи кремортартара, варятъ 
*/ 4 часа, прибавляютъ 4 унціи толченаго гуммилака и варятъ еше 
часъ.— Квасцевал ванна приготовляется раствореніемъ 1 % уип 1 ® 
очищенныхъ квасцовъ и % унціи виннаго камня (на каждуй 
кожу) въ достаточномъ количествѣ воды. — Оловянная ванна при¬ 
готовляется раствореніемъ чистаго олова въ смѣси изъ 18 у® 1 ® 
селитряной кислоты въ 45° Б . и 9 унцій дымящейся соляное 
кислоты ѣъ 30° Б Олово кладутъ небольшими кусочками въ хо¬ 
лодную смѣсь, опуская новый кусочекъ лишь по раствореніи пре¬ 
дыдущаго. Когда олово перестанетъ растворяться, тогда сливай 1 
полученный растворъ въ хорошо закупоренный стеклянный сосу№» 
и вливяютъ нѣкоторое его количество для приготовленія о ловя 
ной ванны.--Крашеніе совершается слѣдующимъ образомъ: в°® 
обработываютсн сперцр въ извѣстномъ количествѣ краски, поте" 
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сдовой ваннѣ, опять въ свѣжей краскѣ, потомъ въ оловян- 
* ъ ваВ нѣ: затѣмъ проходятъ чрезъ красильную (свѣжую), квас- 
ію и оловянную ванны: далѣе, снова поступаютъ въ красиль- 
и а за нею въ квасцевую ванну; наконецъ, еще четыре раза 
5 а'ботнваются краской. Потомъ моются въ чистой рѣчной водѣ, 
ладываются на кобылы, волосными сторонами внутрь, чрезъ 
кЦ.6 часовъ поступаютъ въ дубку, моются, отжимаются, емазы- 
^иіся съ волосной стороны льнянымъ масломъ и складываются 
* тѣнистое мѣсто. Когда кожи почти высохнутъ, ихъ чистятъ 
(1 мясной стороны, растягиваютъ, смачиваютъ съ волосной сто- 
повЫ самымъ жидкимъ отваромъ барбариснаго корня, складываютъ 
д го прошествіи 1—2 часовъ, отдѣлываютъ .—Тѣлесный цвѣтъ 
подучаютъ, обработывая продубленныя кожи дважды въ выше¬ 
сказанной красильной ваннѣ. —Обыкновенный красный цвѣтъ: про¬ 
дубленныя кожи поступаютъ сперва въ квасцовую ванну (1 унцію 
квасцевъ и */ 8 унцію виннаго камня на кожу), потомъ въ четвер¬ 
тую часть нижеслѣдующей красильной ванны: на каждую кожу 
варятъ 7 унцій бразильскаго дерева, въ теченіе двухъ часовъ, въ 
такомъ количествѣ воды, что получается около 100 унцій отвара. 
Изъ красильной ванны кожи поступаютъ въ оловянную ванну 
(какъ выше сказано), потомъ во вторую четверть краски ‘по- 
стояиво теплой;, опять въ квасцевую и наконецъ въ двѣ послѣц- 
шя четверти краски: затѣмъ кожи моются, отжимаются, ма- 


вутся масломъ, сушатся и отдѣлываются какъ выше сказано.— 
канареечных цвѣтъ. Опускаютъ продубленныя кожи въ квасцевую 
вавв} М/а унц. квасцевъ и % 6 унц. виннаго камня на кожу), по¬ 
товъ въ оловянную ванну (см. красный цвѣтъ),' и наконецъ два 
раза въ краску, получаемую (на 12 кожъ) посредствомъ двухча¬ 
совой варки 26 ф. мелкоизрѣзаннаго барбариснаго корня въ 250— 
260 ф. воды .—Лимонный цвѣтъ-, вмѣсто барбариснаго корня берутъ 
яубиое дерево или кверцитронную кору, и прибавляютъ къ ваннѣ 
немного квасцевъ: употребляютъ также персидскую придорожную 
««У (% ф. на 12 кожъ), или водный растворъ пикриновой ки¬ 
слоты —Нанкинскій желтый цвѣтъ. Опускаютъ кожи въ квасце- 
ную ванну и два раза въ насыщенный отваръ краппа.— Домеран- 


ч ті Цвѣтъ: обработываютъ квасцевою ванной, потомъ дважды 
фрескою изъ равныхъ частей желтника и Фернамбука.— Синій. 
®°работываютъ квасцевою ванной и намазываютъ, посредствомъ 
У* 1 **, разбавленною индиговою композиціей.— -іеленыіі: обрабо¬ 
таю^ дважды кожи ванною изъ желтника, «ъ которой при- 
ВЛен ° немного квасцеваго раствора и ложка индиговой компо- 
Дій: потомъ три раза красятъ ванною изъ желтника съ квас- 
вва ЫМЪ Р аство Р омъ и наконецъ отваромъ барбариснаго корня, безъ 
( Цовъ.— Коричневый: обработываютъ кожи три раза ванною, 
"■готовленною посредствомъ двухчасовой варки синяго сандала 
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и Фернамбука съ небольшимъ количествомъ поташа въ водѣ 
12 кожъ 30 унцій синяго сандала, (> унцій Фернамбука и 2% ' Ва 
поташа). Ко второй ваннѣ прибавляютъ на каждую унцію щмл 
унціи квасцеваго раствора. — Шоколадный: обработываютъ кп ‘ 
два раза ванною, приготовленною посредствомъ двухчасовой ваг* 8 
Фернамбука въ водѣ 1‘/ 2 унціи Фернамбука и І5 унцій води 8 
кожу); къ первой ваннѣ прибавляютъ 1'/ 8 ложки чернаго отва»? 
который приготовляется такъ: въ сосудъ съ водою всыпаютъ 2‘/ 
куб. Фута пшеничныхъ отрубей, потомъ 20 ф. ржаваго желѣза. 8 ® 
ольховой коры и 10 ф. изломаннаго въ куски желтника; смѣсь стоип 
8—10 дней въ умѣренной теплотѣ, потомъ сливается чистая жидкость 
которую долго можно сохранять въ хорошо закупоренныхъ сосу 
дахъ.— Оливковый: обработываютъ кожи три раза ванною изъ келт- 
ника, къ которой на каждую кожу прибавлено по % унціи индиговой 
композиціи, ‘/ 4 унціи чернаго отвара и % унціи квасцеваго ра¬ 
створа; наконецъ, кожи поступаютъ въ ванну изъ барбариснаго 
корня.— Коричневый капуцтскій. Сперва квасцевая ванна, потовъ 
3 раза ванна, приготовленная какъ для коричневаго цвѣта, къ ко¬ 
торой на половину прибавлено отвара желтника; наконецъ ванва 
изъ барбариснаго корня.— Темнобурый Три раза ванна,'какъ для 
коричневаго цвѣта, къ которой прибавлена % унціи чернаго отва 
ра; наконецъ, 2 раза ванна изъ барбариснаго корна.— Пепельный. 
Ванна изъ - чернаго отвара, разбавленнаго водою (по 2 ложки от¬ 
вара на кожу', а потомъ ванна изъ разбавленной сѣрной кисло¬ 
ты, столь кислая, какъ можетъ вытерпѣть языкъ.— Черный: і ; . 
Ванна изъ синяго сандала (варить въ теченіе 2 часовъ о унцій 
сандала и */ 4 унціи блошнаго сѣмени на кожу), потомъ ванна, со¬ 
стоящая на половину изъ чернаго отвара, на половину изъ воды, 
къ которой прибавленъ 'ковшъ на 2 кожи) растворъ 1% ®- же¬ 
лѣзнаго купороса въ 8 кружкахъ чернаго отвара; потомъ сандаль¬ 
ная ванна, а за нею купоросная и, наконецъ, сандальная. 2) Рас¬ 
тягиваютъ кожи и мажутъ ихъ, посредствомъ щетки, коричне¬ 
вою краской; когда послѣдняя впитается, мажутъ кожи 2 раза чер¬ 
нымъ отваромъ, даютъ обсохнуть, опять мажутъ коричпевою крас¬ 
кой. а затѣмъ чернымъ отваромъ. 

Крашеніе сяФьяна посредствомъ щетки. Употребляется для ба¬ 
раньихъ кожъ. Выдубленныя и высушенныя кожи размачи¬ 
ваются и разминаются въ теплой водѣ; когда оцѣ станутъ і* яТ ‘ 
- ки, тогда* кладутся на "доску, волосною стороною внизъ, и с *®" 
блятся съ мясной стороны; затѣмъ трутъ волосную стор 011 » 
кускомъ сукна и вѣшаютъ кожи для сушки. Для крашеШ 
кожи кладутся на доску, волосною стороной вверхъ; тепла _ 
краска наливается въ глиняный сосудъ, куда обмакиваютъ ^ 
кую щетку и тотчасъ проводятъ ею быстро и равномѣрно 
ложѣ; затѣмъ сушатъ кожи, натираютъ съ волосной стороны яь 08 
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ласяомъ и отдѣлываютъ .—Красный цвѣтъ. Высушенныя, 
^^еявыя кожи мажутся сперва, посредствомъ щетки, чистымъ 
Р* 3 * вЯЪ отваромъ желтника (1 ч. желтника, 50 ч. воды; на ко- 
Г °ІПотребно около 5 упцій этого отвара), къ которому прибавяе- 
кв асцы (по '/ 2 унціи на кожу); кожи вывѣшиваются для суш- 
811 и ярежде чѣмъ онѣ высохнутъ совершенно, мажутся Фернам- 
ГковЫН'ь отваромъ (1 унція Фернамбука въ 5% унціяхъ воды на 
ЯУ) съ п Р ,шѣсьІ ° бѣлаі ’° столярнаго клею (1 ‘/ 4 унц. на 10 кожъ), 
*нова вывѣшиваются и, когда пообсохнутъ, вторично мажутся 
* памбуковыяъ, опяхь вывѣшиваются и дважды еще намазывают- 
са отваромъ послѣ каждой просушки. Наконецъ смѣшиваютъ не- 
ліного вернамбуковаго отвара съ малымъ количествомъ оловяннаго 
раствора, и быстро наносятъ смѣсь ня сухую кожу, не проводя 
однакожъ дважды по одному и тому же мѣсту. Когда смѣсь впи¬ 
тается, тогда еще разъ быстро мажутъ Фернамбуковымъ отваромъ, 
сушатъ кожу, и дважды еще повторяютъ мазанье. -Желтый. I) 
Кожи нѣсколько разъ мажутся разбавленнымъ растворомъ ло¬ 
та пикриновой кислоты въ ‘/ 2 штофѢ воды. 2) Кожа обрабаты¬ 
ваются отваромъ желтника и куркумы (на 10 кожъ */ 4 ф. желт- 
пика, >/ й ф. крупноистолченной куркумы въ 8 ф. воды). Сперва 
варится желтникъ, отваръ процѣживается и варится съ куркумой. 
Двѣ трети отвара смѣшиваются съ небольшимъ количествомъ хо¬ 
рошо свареннаго клейстера ^ издерживаются; остальная треть вы¬ 
манивается потомъ безъ клейстера.— Синій. Мажутъ кожи разбав¬ 
ленною индиговою композиціей.— Зеленый. Мажутъ 4 раза кожи 
гаѣгью разбавленной индиговой композиціи и отваромъ барбарис¬ 
наго корня 1'/ 2 ф. корня въ 8 ф. воды, на 10 кожъ), просуши¬ 
вая ихъ послѣ каждаго мазанья; къ сказанной смѣси прибавля¬ 
ютъ немного клею. Наконецъ мажутъ два раза отваромъ барбариснаго 
верна безъ клею.— Коричневый. Мажутъ кожи 2 раза полчвиною 
отвара силяго сандала (на 10 кожъ 2 ф. сандала въ 12 ф. воды), 
вяаця ихъ одна на другую. Послѣ втораго мазаньа сушатъ кожи, 
а потомъ 2 раза мажутъ второю половиною отвара, прибавя къ 
вену еще горячему % унціи толченыхъ квасцовъ и самое незначи¬ 
мый* количество (сколько можно захватить концомъ ножа) же¬ 
ванаго купороса, при чемъ появляется и цвѣтъ краски. Отъ при- 


®вки Фернамбуковаго отвара, цвѣтъ становится красноватымъ.— 
Черный Сухія кожи намазываются холоднымъ отваромъ 1 ф. сп- 
яго сандала въ 8 ф. воды, а когда высохнутъ, мажутся четыре 
Е Р Я ДУ разбавленнымъ ѣдкимъ щелокомъ въ 3—6° Б. , потомъ 
® тчасъ покрываются два раза желѣзнымъ растворомъ, каждая ко- 
Стирается съ волосной стороны кускомъ сукна и высуши- 
8я»1 СЯ ^ 0томъ ихъ мажутъ ѣдкимъ щелокомъ въ 6° Б. и вслѣдъ 


мъ желѣзнымъ растворомъ, складываютъ волом 
’ Даютъ напитаться краской и еще разъ мажутъ 


отваромъ си- 
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ниго сандала съ большимъ количествомъ бычачьей крови 
шатъ. в Ч- 

Ерашеніе пласированныхъ ко&ъ производится также д В у ма 
собами: погруженіемъ кожъ въ красильную ванну, и нанесені СЙ ° ч 
послѣдней на кожу посредствомъ щетки. е| * г 

Ерашеніе потрузкешемъ. Этимъ способомъ красятся только юн 
отлично выдѣланныя кожи бѣлой дубки; ихъ погружаютъ в-ью 
сильную ванну, такъ что онѣ окрашиваются съ обѣихъ сторон 
Окрашиваютъ только въ свѣтлые цвѣта. Ставятъ бочку, вливаюп 
еъ нее столько теплой воды, сколько необходимо для того, чтобы 
можно было хорошо обработать находящіяся въ бочкѣ коки, в 
прибавляютъ третью часть красильной ванны. Сухія кожи обра- 
ботываются въ этой смѣси въ теченіе часа, съ возможною но. 
спѣшностью и тщательностію, чтобы краска равномѣрно впи. 
талась въ кожи. Затѣмъ вынимаютъ кожи, прибавляютъ вторую 
треть краски (горячей), снова обработываютъ въ ней кожи, и по¬ 
вторяютъ это до послѣдней ванны. Пройдя черезъ всѣ четыре 
ванны, кожи поступаютъ въ тепловатую смѣсь воды съ яичвыит, 
желткомъ и небольшимъ количествомъ поваренной соли на коку 
1 желтокъ, соли сколько можно захватить концемъ ножа, на 
100 кожъ 2 Фунта соли); затѣмъ отжимаютъ кожи, растягивашп 
и сушатъ. Вслѣдствіе такой обработки въ сказанной смѣси, окра¬ 
шенныя кожи снова пріобрѣтаютъ гибкость и растяжимость, такт 
что ихъ легко можно растягивать и Пять, хотя кожи, высохнувъ, 
представляются жесткими и сморщенными. Если же не обработы- 
вать окрашенный кожи въ вышесказанной смѣси, то онѣ. высох¬ 
нувъ, разорвутся при дальнѣйшей обработкѣ (растягиваньи и разми¬ 
наніи). Сушеніе обработанныхъ кожъ производится медленно, ибо 
въ противномъ случаѣ кожи сдѣлаются чрезвычайно жестки; крои* 
того, не вывѣшиваютъ кожъ на солнце волосною стороной, потому 
что онѣ становятся оттого матовыми; точно также вреденъ ДМ 
нихъ морозъ. Лучше всего сушить ихъ въ тѣни на воздухѣ- Вы¬ 
сохшія кожи снова переминаются, отчего онѣ дѣлаются мягким» 
и гибкими. Съ этою цѣлью, ихъ спрыскиваютъ водою съ мясиои 
стороны, складываютъ волосными сторонами внутрь, покрываютъ 
чистымъ сукномъ п тончатъ или мнутъ руками до тѣхъ поръ, по®® 
онѣ не сдѣлаются мягкими; затѣмъ ихъ вытягиваютъ на кобыл 
вдоль и поперегъ, причемъ онѣ снова пріобрѣтаютъ свою первой» 

- чадьную ‘ гибкость; наконецъ высушиваютъ совсѣмъ, обработы 
ваютъ еще разъ на кобылѣ и натираютъ съ волосной сторон 
толченымъ талькомъ или жировикомъ .—Розовый ѵ/вѣтъ. Обрвоот 
ваютъ кожи по вышесказанному способу отваромъ ФернавбУ®^ 
къ которому можно прибавить немного отвара синяго сандал 8. 
Лиловый цвѣтъ получается отъ обработки кожъ отваромъ сиВ 0 | 
■сандала .—Тѣлееныи цвѣтъ: смѣсью отваровъ цервы и ярасильв 



ОЯШО Й иглы или отваромъ желтника и Фернамбукл.— Пале- 
«Р вК0 ^ тв аро»:ъ цервы или придорожной красильной иглы.— Ярко- 
мш. Растворомъ пикриновой кислоты.— Зеленый: 1) отва- 
# е * це рвы или придорожной красильной иглы и индиго-карми- 
{ Отваромъ цервы, небольшимъ количествомъ индиго- 
Сви 08 й отва Р а синяг0 сандала.— Свѣтлобурый. Отваромъ цер- 
а синяго сандала и Фернамбука. —Сѣрый. Отваромъ бузинныхъ 
1 ■ в ди отваромъ цервы съ небольшимъ количествомъ черники. 
і Гашеніе гласированныхь коікх, посредствомъ щетки. Мы не ста- 
вем і описывать этого, всѣмъ извѣстнаго, способа и приступимъ 
доимо кт. указанію рецептовъ для составленія красокъ.— Красный 
Хигс Отваръ кошенили съ самымъ незначительнымъ количест¬ 
вомъ пикриновой кислоты.— Краснооранжевый. Смѣсь равныхъ ча- 
(тей отвара ивовой коры, желтника и сумаха.— Оранжевый. Рав¬ 
ныя, по мѣрѣ, части отваровъ желтника и ивовой коры.— /Кел- 
иьш. Растворъ пикриновой кислоты,— Небест-голубой. Сперва ма- 
щть кожи растворомъ двухъ частей желтой кровяной соли въ семи 
частяхъ воды, потомъ разбавленнымъ растворомъ азотнокислой окиси 
желѣза.— Дансе. Смѣсь двухъ, по мѣрѣ, частей отвара синяго сан¬ 
дала и 1 части Фернабуковаго отвара.— Французскій зеленый. Вмѣ¬ 
сто обыкновенной протравы берется нротрава изъ 1 лота квасцевъ 
въ 2 ф. воды, а потомъ мажутъ краской, состоящей изъ раст¬ 
вора % ф. индиго-кармина въ 8 ф. воды, къ которому прибавлено 
8 в. крѣпкаго отвара желтника и 1 ф. отвара синяго сандала. 
Намазывается нѣсколько разъ. — Зеленый. Смѣсь изъ двухъ, 
по мѣрѣ, частей желтниковаго отвара и % отвара синяго сан¬ 
дала.— Темнозеленый. Равныя, по мѣрѣ, части отваровъ желтника 
и синяго сандала.— Русскій зеленый. Различныя количества отва- 
Рові келтника и синяго сандала, и небольшое количество индиго- 
ирмвва.— Спрозеленый. Четыре, по мѣрѣ, части отвара ивовой 
®иры, 2 такія же части отвара желтника и '/ 8 части отвара синяго 
кидала; наконецъ мажутъ растворомъ желѣзнаго купороса; или 
'■ ивоваго. 2 ч. желтниковаго отвара и % ч * отвара синяго 
издала. —Нанкинскій желтый. 4 части, по мѣрѣ, ивоваго и ‘/ 4 ч. 
ал тип новаго отвара.— Свѣтлобурый. 1) Четыре, по мѣрѣ, части 
•ЭДінвковаго отвара, 2 ч. сумаховаго, 1 ч. оермамбуковаго или 
/* и. синесандальнаго отвара. 2) Двѣ, по мѣрѣ, части ивоваго, 
с ' Пмаховаго, 1 ч. Фернамбуковаго и ‘/ 2 ч. синесандальнаго 
^вра. 8) Настой 8 ч. желтника, съ примѣсью отвара I ч. Фернам- 
* чв ^ Чистыя кожи поступаютъ въ протраву изъ виннаго уксуса 
^тыхъ желѣзныхъ опилокъ, въ которой лежатъ 24 часа, а по- 
1 ие №нно высушиваются. Затѣмъ ихъ погружаютъ въ отваръ 
Рас т* 0Фа Р 03ово ® воды, 2 лотовъ миндальнаго масла и 4 желтковъ, 
«гиваютъ и сушатъ. Желтокъ сперва смѣшивается съ мин- 
масломъ и постепенно разводитсн водою.— Оранжево- 
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бурый. Отваръ ®- желтника и 1 лота Фермамбука_ ]$ е 

буроватый. 8. по мѣрѣ, частей ивоваго, 2 ч. желтниковаго 4 ? 0 ' 
кверцитроноваго, % ч. Фернамбуковаго и ‘Л ч. синесандальв 
отвара.— Бурый. Отваръ у 2 ф. желтника, % ф. сумаха, у 
Фермамбука’ и */ 4 лота синяго сандала; или: 4, по мѣрѣ, Ча ° Іа 
сумаховаго и ’/ 4 ч. синесандатьнаго отвара; или: о, по мѣрѣ в 1 * 
стей желтниковаго, Ѵ/ і ч. Фернамбуковаго и 1'/ 4 ч. спнесанд а » а 
наго отвара — Оливковый. 6, по мѣрѣ, частей желтниковаго, б« 
сумаховаго, 1% ч. синесандальнаго и % лота Фернамбуковаго от ‘ 
вара.— Темнобурый: 1) Отваръ '/ 2 ф. желтника, '/ 2 ф. гущах» 

1 лотъ Фернамбука; ’/ 8 лота синяго сандала. 2) Двѣ, по мѣрѣ, част* 
желтниковаго, 2 ч. сумаховаго, '/ 4 ч. Фернамбуковаго и '/ ч 
синесандальнаго отвара. 31 Двѣ, по мѣрѣ, части сумаховаго, 2 ч! 
желтниковаго, % Фернамбуковаго, % ч - синесандальнаго, 1 ч. ивіь 
ваго отвара, I ч. желѣзнаго раствора.— Каменный цвѣтъ: 1) че . 
тыре, по мѣрѣ, частя ивоваго и '/ 2 ч. синесандальнаго отвара 
потомъ растворъ желѣзнаго купороса. 2> Четыре, по мѣрѣ, части 
ивоваго, % ч. Фернамбуковаго, */ 8 ч. синесандальнаго отвара, па¬ 
томъ растворъ желѣзнаго купороса.— Сѣрый: Г) Двѣ, по мѣрѣ 
части ивоваго, 2 ч. желтниковаго. */ 4 ч. синесандальнаго отвара, 
потомъ растворъ желѣзнаго купороса. 2) Ивовый отваръ, потовъ 
желѣзнокупороспый растворъ. 3) Восемь, по мѣрѣ, частей ивоваго 
и % части черничнаго отвара.— Сѣребристо-сѣрый Размоченный 
въ водѣ кожи пропитываются отваромъ ‘/ 4 ф. сумаха въ 2 ф. воды, 
потомъ проводятся чрезъ растворъ 2 лотовъ желѣзнаго и 1 лота 
мѣднаго купороса въ 1 ф. воды, прополаскиваются въ кипяткѣ и 
сушатся. — Модный цвѣтъ: \) Десять, по мѣрѣ, частей ивоваго, 
’/ 2 ч. черничнаго, */ 16 ч. синесандальнаго отвара. 2) Шесть, по 
мѣрѣ, частей ивоваго, 2 ч. кверпитроноваго, 2 ч. желтниковаго 
1 ч. Фернамбуковаго, і / і ч. синесандальнаго отвара. 3) Четыре, 
• по мѣрѣ, части ивоваго, 4 ч. сумаховаго отвара 4) Четыре, по 
мѣрѣ, части ивоваго, 4 ч. кверцитроноваго отвара, )) Пять, по 
мѣрѣ, частей ивоваго, 4 ч. желтниковаго, % ч. синесандальнаго 
отвара.— Черный: 1) Отваръ 3 Фунтовъ синяго сандала п 
фунта желтника. потомъ растворъ желѣзнаго купороса. 2) Отваръ 
синяго сандала, кверцинтрона и небольшаго количества красна*® 
сандала, наносится нѣсколько разъ обыкновеннымъ способомъ; в °" 
томъ кожи мажутся желѣзнымъ купоросомъ. 


ФАБРИКАЦІЯ ЛИКЕРОВЪ. 

Составныя части ликера—вода, алкоголь, сахаръ и надл р » а ®‘® 
ароматическія вещества Смотря по количеству сахара, воды и ^ 
коголя, различаютъ Сгётее или Ъііііеб, обыкновенные ливер 



ИІ ц. Первые самые сладкіе, послѣдніе самые несладкіе, а 
»ые занимаютъ средину между ними. 
в мо приводимъ нѣсколько рецептовъ для приготовленія ликеровъ, 
йЛ ?“уясь книгой Отто. 

Я$ е Р ЬІ Езг эеи Р ЕЬІХЪ маслъ. Эѳирное масло распускается въ 
«большомъ количествѣ крѣпкаго спирта и прибавляется къ осталь¬ 
ной- Положимъ, сказано такъ: ‘/ 4 лота магла холодной мяты, 4,25 
марты спирта въ 90° Т., 8 ф. сахару и 3,75 кварты воды: но- 
деоИЬ отнявши часть спирта, рагтворить въ ней масло, а въ 
остальной части и водѣ—-сахаръ, и смѣшать оба раствора. Если 
діхъ спирта въ 90°, а есть въ 80, то, конечно, надобно взять 
о Г о больше, но въ такой мѣрѣ, чтобы количество алкоголя въ 
свиртЬ осталось неизмѣнно. 

Различные ликеры, приготовляемые изъ эѳирныхъ маслъ. раз¬ 
личаются только по природѣ послѣднихъ, количество же прочихъ 
составныхъ частей остается одинаковое. Поэтому, выгодно соста¬ 
вить одну смѣсь изъ алкоголя, воды и сахара для всѣхъ ликеровъ, 
й нотомъ прибавлять въ нее соотвѣтствующія масла. Конечно, для 
иремовъ, обыкновенныхъ ликеровъ и аквавитъ, смѣсь эта будетъ 
различна. Вотъ ея составъ: 

Съгёсь для кремовъ. 1) 1 ф. сахара въ 1 кв. 36 градуснаго Т. 
4.0 кварты спирта, 5,0 кварты сахарнаго сиропа. 1,2 кварты воды 
4] 0,9 ф. сахару въ 1 кв. 36 проц. Т. 4,0 кв. спирта, 4,5 кв 
гахарнаго сиропа, 1,7 кв. воды. 3) 0,8 ф. сахару въ 1 кв. 38 
проц. Тр. 4,2 кв. спирта, 4,0 кв. сахарнаго сиропа, 2,0 кв. воды, 
Смёсь для ликеровъ. 1) 0,7о ф. сахару въ 1 кв. 40 проц. Тр. < 
4,48 кв. спирта, 3,75 кв. сахарнаго сиропа, 2,0 кв. воды. 2)" 
ОД о сахару въ квартѣ 40 проц. Т. 4,4 кварты спирта. 3,5 ке. 
сахарнаго спрона, 2,3 кв. воды. 3) 0,6 ф. сахару въ квартѣ 40 
ЩЮц.^Т. 4,4 кв. спирта, 3,0 кв. сахарнаго сиропа, 2,8 кв. воды. 

0,3 ф. сахару въ квартѣ 42 проц. Т. 4,7 кв. спирта. 2,о кв. 
Парнаго сиропа, 3,0 кв. воды. 5) 0 4 ф. сахару въ квартѣ 44 
Н Р»Ц. Т. 4,9 кв. спирта, 2,0 кв. сахарнаго сиропа, 3,3 кв. воды 
Сдай» для аквавитъ. І) 0,3 ф. сахару въ квартѣ 45 нроц. Т. 
-0 кв. спирта, 1,5 кв. сахарнаго сиропа, 3,7 кв. воды. 2)0,25®. 
ЙХй РУ въ квартѣ 46 проц. г. 5,1 кв. спирта, 1,25 кв сахарн. 
®Ропа, 3,8 кв. воды. 3) 0,2 ф. сахару въ квартѣ 47 проц. Т. 

Ев - спирта, 1,0 кв. сахаря, сиропа, 4,0 воды. 4 0,125 ф. 
ахару въ ква р Т $ нроц." Т. о,3 кв спирта, 0,6 кв. сахарнаго 
Л’опа, 4,3 кв. воды. 5) 0,1 ф. сахару въ квартѣ 49 проц. Т. 
кв. спирта, 0,5 кв. сахарнаго сиропа; 4,3 кв. воды. 

Количество эѳирныхъ маслъ нельзя опредѣлить, такъ какъ ин- 
^нзивность вкуса и запаха бываетъ чрезвычайно различна Впро- 
слѣдующія данныя могутъ служить исходнымъ пунктомъ. 
йе 

говев. 18 капель розоваго масла: подкрасить коше- 
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нилью.—Сгёте де говев. Закапли розоваго масла, 6 капель* 
померанпевыхъ цвѣтовъ. Подкрасить въ розовый цвѣтъ.— Под і* 
апса. 12 капель розоваго масла, 6 капель гвоздичнаго масл ^ 
Еаи д’оеіПеі 20 капель гвоздичнаго масла.— Ниіііе д’оеіііеі Г 
капель гвоздичнаго масла, 2 капли коричневаго масла.— р еі 
геаіе */ 4 лота горькоминдальнаго масла.— Сгёте де Оеигз 
іап&е % лота масла померанцевыхъ цвѣтовъ, 4 капли роиова?' 
масла.— Ниііе де Яеиге д’огап^е */ 4 лота масла померанцевіт 
цвѣтовъ, '/ 4 лота померанцеваго масла.—Сгёте д’огап^ев 1 Л0І . 
померанцеваго масла, 5 капель масла померанцевыхъ цвѣтовъ — 
Сигасао де Ноііапде 1 лотъ померанцеваго масла, 10 канёд 
масла померанцевыхъ цвѣтовъ, 6 капель коричневаго масла. Пор. 
красить въ бурый цвѣтъ. —Сгёте де Седгаі % лота лимоннаго 
масла, 6 капель масла померанцевыхъ цвѣтовъ. Подкрасить въ 
желтый цвѣтъ. — Ниііе де Сед гаѣ '/ 4 лота лимоннаго масла. Под¬ 
красить въ желтый цвѣтъ.— Сгёте де ЛІепЙіе */ 4 лота неречво- 
мятнаго масла, 6 капель гвоздичнаго масла.—Ниііе де Мепдіе 
*/ 4 лота перечномятнаго масла. Можно подкрасить въ зелены# 
цвѣтъ.—Мепйіа Ьіапса */ 8 лота перечномятнаго масла, ‘/ 16 леи 
масла кудрявой мяты, 11 капель гвоздичнаго масла.— АтееЯейе 
Магйпіцие 1 лотъ анисоваго масла, '/ 4 лота укропнаго масла, 10 
капель коричневаго масла.—Апібеііе де Вогдеаих 1 лотъ ани¬ 
соваго масла, '/ 4 лота кишнецоваго масла. АпіееНе 1 лотъ ани¬ 
соваго масла, у 4 лота укропнаго масла.—Киммель 1 лотъ тиив- 
наго масла, */ 8 лота анисоваго масла. Можно и не класть послѣд¬ 
няго.—Ниііе де Сапеііе 25 капель коричневаго масла, 3 капли 
розоваго •масла. Подкрасить въ свѣтлобурый цвѣтъ. Можно не 
класть розоваго масла.—СапеПіпе де СогГи 22 капли коричне¬ 
ваго масла, 4 капли розоваго масла.—Ниііе де ^епіёѵте 1 логъ 
можжевеловаго масла, */ 8 лота лимоннаго масла, % лота померан¬ 
цеваго масла.—Оепіёѵге 1 лотъ моневеловаго масла, */ 4 лота ли¬ 
моннаго масла. — АЬеіпіЬе де МагНтцие '/ а лота полыннаго 
масла, •/, лота анисоваго масла.—РагГаіі д’атоиг ’/ 2 лота ли¬ 
моннаго масла, % лота гвоздичнаго масла, 10 капель масла яу- 
скатнаго цвѣта. Подкрасить въ розовый цвѣтъ.—Воицпеѣ де <' а ' 
шее 10 капель розоваго масла, 6 капель гвоздичнаго масла, 6 
капель коричневаго масла, 3 капли масла мускатнаго цвѣта.—Ьзй 
де Юіапе 12 капель розоваго масла, 6 капель горькомипдальнаго 
масла, 6 капель масла померанцевыхъ цвѣтовъ.—НопрнгеШ е 
капель розоваго масла, 12 капель гвоздичнаго масла, 1 капля 
мускатнаго цвѣта. Подкрасить въ яркорозовый цвѣтъ.—МагавсШ 
20 капель горькоминдальваго масла, 4 капли розоваго масла, 
капель масла мускатнаго цвѣта.—Еаи де СЬаббеиге ’/* лота 1 ” Й 
речномятнаго масла, 10 капель масла мускатнаго цвѣта.— 
де Вегігапд ‘/ 4 лота полыннаго масла, % лота ирнаго 
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а сить въ фіолетовый цвѣтъ.—Ехігаіі д’аЪэіпЙіе еиіеее і 
Оедкр^ сВИ р Т а, 1 лотъ полыннаго масла. 1 лотъ анисоваго масла. 


* япель укропнаго масла, 10 капель кишнецоваго масла, 2 
сайру. _ , 


КВ. 


меры изъ тинктуръ. Для этого употребляютъ такія только ра- 
* лЬН ыя вещества, которыя, кромѣ особеннаго аромата, имѣютъ 
е горькое экстрактивное вещество, отличающееся иногда какимъ 
«Ію зругимъ вкусомъ. Употребляютъ или одну тинктуру или въ 
„яяиевш съ эѳирными маслами или дестилляты того или другаго 
длительнаго вещества. Многія изъ этихъ тинктуръ сложныя, т. е., 
состоятъ изъ нѣсколькихъ различныхъ тинктуръ. Обыкновенно та¬ 
тя прибавки бываютъ слѣдующія. Амбровая тинктура: Изъ % 
лота амбры 4 лота тинктуры.—Ароматическая тинктура: 1 ) Изъ 
31 / лотовъ лучшей корицы 1 лота гвоздики, 1 лота мускатнаго 
цвма, А ко т а кардамона, 1 кварта тинктуры. 2) Изъ 2 '/ 2 лотовъ 
шяераицевой корки, 1 % дота корицы, у 2 лота гвоздики, '/ я лота 
яускатяаго цвѣта, 1 кварта тинктуры.—Бензойная: изъ 2 лотовъ 
роснаго ладана, '/ 2 кварты тинктуры.—Тинктура мускатнаго цвѣ- 
м: изъ 6 лотовъ мускатнаго цвѣта, 1 кварта тинктуры.—Мус- 
куснвя: изъ 1 грана мускуса, 2 лота тинктуры.—Гвоздичная: изъ 
6 лотовъ гвоздики, 1 кварта тинктуры.—Тинктура перувіанскаго 
бальзама: изъ 1 лота перувіанскаго бальзама, '/ 4 кварты тин- 
иуры.—Ванильная: изъ 2'/ 2 лот. ванили, ! / а кварты тинктуры.— 
Тинктура Фіалковаго корня: изъ 6 лотовъ Фіалковаго корня, 1 
кварта тинктуры —Коричневая: изъ 6 лотовъ корицы, 1 кварта 
пвктуры. Изъ этого приготовляются слѣдующія сиѣси: Сгбше 
<!е ѵапіііе: тинктура изъ 2 — 2 '/ а лотовъ ванили, слегка подкра¬ 
шивая жженымъ сахаромъ въ свѣтло бурый цвѣтъ.—Еаи де 
Ьеііез Теги шее: '/ 2 лота ванильной тинктуры, 6 капель розоваго 
м*ла, э капель коричневаго масла. Подкрасить въ розовый цвѣтъ.— 
де Оеигэ: */ 2 лота жасминнаго спирта, 6 капель розоваго 
Мсяа > ‘А лота ванильной тинктуры.—Сгёше де рисеііе: 1 лотъ 
Рисоваго масла. '/„ лота масла померанцевыхъ цвѣтовъ, '/ 4 лота 
Цельной тинктуры.—Еаи де 8 иИап: 10 капель розоваго масла, 
®капель амбровой тинктуры, 20 капель бензойной тинктуры; 
®°ДКрасить въ яркокрасный цвѣтъ и, если угодно, прибавить 2 
пили мускусной тинктуры.—Сгёте де Реги: 4 —8 лотовъ тин- 
перувіанскаго бальзама, 2 лота тинктуры ФІялковаго корня. 
ОДкрасить въ буроватый цвѣтъ.—Лимонный ликеръ: тинктура 
III с ьѣжей кожи съ 10 лимоновъ; подкрасить въ желтый цвѣтъ.— 
ОДоладный: тинктура изъ 3 /.—1 Фун. поджаренныхъ, облуплен- 
и смолотыхъ бобовъ какао, %—1 лота ванильной тинк- 
Л», Подкрасить въ бурый цвѣтъ.—Кофейный: тинктура изъ 
только что иоджареннаго и смолотаго ко®е.—Гвоздич- 
и, \ т внвтура изъ 6—12 лотовъ гвоздики. Подкра'сить въ бурый 
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цвѣтъ.—Коричневый: тинктура изъ 6—8 лотовъ лучшей вою 
Подкрасить въ б)рый цвѣтъ —Орѣховый: тинктура изъ з{) ы 
штукъ зеленыхъ незрѣлыхъ орѣховъ.—Хинный: тинкту ра ^ 
15—20 лотовъ бурой хинной корки.—Англійская горечь: тин»* 8 ' 
полынная, тысачелистниковая, благословеннаго стогодовника в 
дой по / 4 лота, корня горечавки, померанцевой кожи, королев^ 
хинной корки, Фіалковаго корня, каждаго по 1 лоту.—Померапі 
вый: тинктура изъ 10—20 лотовъ померанцевой корки. Ц 0в ~Г' 
сить въ бурый.цвѣтъ.—Желудочный: тинктура изъ О лотовъ т 
наго корня, 3 лота ангеличнаго корни, 3 лота можжевеловыхъ 
ягодъ, 3 лота девнсильяаго корня, 2 лота калгана. Подврасиц 
въ краснобурый цвѣтъ.—Испанская горечь: тинктура изъ 3 лот 
полыни, 2 лота померанцевой корки, 1 лота девясильнаго вораа 
1 лота калгана, 1 лота мелиссы, 1 лота кудрявой мяты, */ 2 д 0Іа ’ 
квасіи. Подкрасить въ бурый цвѣтъ.—Груневальдъ: тинктура изъ 
3 лотовъ незрѣлыхъ сухихъ торговыхъ померанцевъ. Г/, лота 
калгана, Г/ 2 лота коричневой квассіи, 1 — 1*/а лота корня"горе¬ 
чавки, 1 лота инбири, 8 /. лота гвоздики; прибавляютъ % лота 
сѣрнаго эѳира и подкрашиваютъ въ бурый цвѣтъ. 


ПОЛИРОВАНЬЕ И СРЕДСТВА ДЛЯ ПОЛИРОВАНЬЯ. 

Полированье. Чтобы сдѣлать поверхность тѣла блестящею, на¬ 
добно по возможности сгладить всѣ неровности, обусловливающія 
неправильное отраженіе свѣта. Для достиженія этой цѣли суще¬ 
ственно служатъ три средства, обыкновенно называемыя гла¬ 
женьемъ, шлифованьемъ и лакированьемъ. Глаженье состоитъ въ 
прижиманьи выдающихся частицъ посредствомъ пресса или треша 
гладкимъ п твердымъ тѣломъ; шлифованье заключается въ сна- 
маніи упомянутыхъ частицъ посредствомъ тренія твердымъ, шеро 
ховатымъ, плотнимъ или норошко-образнымъ шлифовальным 
средствомъ; лакированье есть покрываніе лакомъ, который въ 
жидкомъ состояніи выполняетъ углубленія, а высохнувши образ)* 
етъ твердую, блестящую пленку. Всѣ эти операціи, столь Р аз 
личныя по исполненію, называются однимъ общимъ именемъ п°* 
лированье. Такъ, полированье металовъ означаетъ частію глаженъ^ 
частію шлифованье ихъ; относительно камня, стекла, рога, слов® 
вой кости, твердаго каучука, полированье употребляется то® 
въ послѣднемъ значеніи; полированье дерева есть лакированъ^ 
при которомъ лакъ такъ втирается въ поверхность, что образ)® 
весьма тонкую пленку. Мы разсмотримъ эти операціи, опирая 
на слова Кармарша. 

Полированье металловъ въ большинствѣ случаевъ состав® 
только продолженіе шлифовэнья порошко-образнымн тѣлами: 0 
кновеняо выбираютъ самый тонкій порошокъ, смачиваютъ его 
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или виннымъ спиртомъ, наносятъ полученную жидкую ка~ 
С*«“ ь ва предметъ и трутъ различными орудіями. Въ твердыхъ 
поверхность коихъ предварительно отшлифована и стала 


* озеряистою, сказаннымъ путемъ достигаютъ отличнаго блеска. 
іГ*тУР иЫЙ порошокъ, всегда самый тончайшій, насыпается на 
«винный, кожаный иди войлочный помпонъ; иногда помпономъ 
* е Р дгь концы пальцевъ. Подитурными порошками, кромѣ желѣз- 
2 окиси и трепела, служатъ еще: самая чистая, жженая,негаше¬ 
на известь, для желтой мѣди и стали; оловянная зола, нѣжнѣй¬ 
шій сортъ которой добывается прокаливапьемъ щавелокислой за¬ 
паси олова и служитъ для полированья стали и зеркальныхъ 
стеколъ. Хорошо отмученная костяная зола и прокаленная сажа 
употребляется золотыхъ цѣлъ мастерами для окончательной по¬ 
зировки издѣлій. Отмученный графитъ, смѣшанный съ жиромъ м 
наложенный на кожаный помпонъ, служитъ для окончательной но- 
мровви ножей. 

Полированье давленьемъ и треньемъ употребляется для мягкихъ 
іешовъ, которые не полируются, а царапаются обыкновенными 
нолатурныыи порошками. Но и для твердыхъ металовъ оно пред¬ 
ставляетъ выгоды, если одновременно съ цолированчемъ надобно 
уплотнить поверхность, или когда надобно сдѣлать блестящими 
опредѣленныя мѣетн, а прочія матовыми. Употребительнѣйшимъ 
для сего орудіемъ служитъ стальное лощило, имѣющее различную 
«орлу и обыкновенно насаженное на длинную ручку, одинъ ко 
ведь которой 1 упирается на плечо работника. Мѣсто его заступа¬ 
ютъ иногда полировальные камни, чаще всего кровавикъ. При 
употребленіи, смачиваютъ орудіе, чтобы сдѣлать его скользкимъ 
и воспрепятствовать быстрому нагрѣванію; правая рука беретъ 
И^ку у нижняго конца и равномѣрно водитъ туда и сюда, избѣ¬ 
гая слишкомъ сильнаго давленія и остановокъ на одномъ мѣстѣ. 

Полированье дерева существенно уклоняется относительно вы¬ 
шесказанныхъ матеріаловъ. Дерево вообще очень мягко, и разни- 
® въ твердости продольныхъ волоконъ и лежащей между ними 
Се РДцевины такъ велика, что шлифованье или нажиманье ие мо- 
г Пъ произвесть равномѣрнаго блеска. Послѣднаго * можно дости- 
только наложеніемъ тонкаго бѣлкообрачнаго слон послѣ 
•яруганьн, скобленья, точенья, шлифованья и т. д., имѣющихъ 
Чѣкью уд« лить самыя грубыя неровности; смотря потому, будетъ 
этотъ слой состоять изъ воскообразной массы или изъ спирт- 
эге шеллаковаго раствора, различаютъ восковую и шеллаковую 


«осковая политура не можетъ дать зеркальнаго блеска; поэтому, 
фРэиѣненіе эя къ мебели очень ограничено, она больше употребляет¬ 
ся натиранья половъ (паркета). Вообще, употребляютъ чистый 
ІРЬ » или, если онъ слишкомъ твердъ, стопленную смѣсь изъ 

38 
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воска и терпентина, иногда подкрашенную отмученною охрой- 
смѣсью трутъ деревянную поверхность, равномѣрно распред** 1 ' 10 
жесткой щеткой, и наконецъ придаютъ блескъ суконкой. Во ф >Я * а 
щи предпочитаютъ для натиранья половъ болѣе тѣотообр аа ^ ав ' 
легко растираемую смѣсь изъ воска и терпентиннаго масла . ^ 
саиеіідие рабе а тегпіг). Такая смѣсь состоитъ изъ 10 част*» 
воска, 4—7 частей терпентиннаго масла, или ‘/ 4 ф воска, 2 лотов 
капиФОли. В —4 лотовъ терпентиннаго масла, или изъ 10 лотов 1 
стеариновой кислоты, 1 лота воска, 15—17 лотовъ терпентиннаг 1 
масла; подъ цвѣтъ дерева подкрашиваютъ умброй, сіеннской зе и ° 
лей и т. д. Непріятнаго и долго удерживающагося терпентиннаго 
запаха можно избавиться, употребляя восковое мыло, которое при¬ 
готовляется нагрѣваніемъ 5 ф. желтаго воску, 2 ф. поташа и 1* ф 
воды; жидкость тщательно размѣшиваютъ до нолнаго охлажде¬ 
нія, намазываютъ кистью, даютъ высохнуть въ теченіе нѣсколь¬ 
кихъ часовъ и потомъ трутъ щеткой и суконкой. Съ такимъ же 
успѣхомъ употребляется рекомендованное Рунге восковое молоко, 
приготовляемое такъ: нагрѣваютъ до кипѣнья 12 лотовъ поташа 
съ 120 лотами воды и, постоянно размѣшивая, прибавляютъ 24 
лота желтаго воеку, нагрѣваютъ до окончанія развитія углекислота, 
прибавляютъ еще 120 лотовъ воды и нагрѣваютъ до тѣхъ поръ, 
пока вся смѣсь не сдѣлается однородною и нохожею на молоко 
Жидкость эта употребляется какъ восковое мыло. 

Обыкновенная столярнаи политура есть спиртный шеллаковый лакъ. 
Одинъ Фунтъ шеллака, лучше всего бѣлаго, обливаютъ 7—8 Фун¬ 
тами виннаго спирта въ 88 град. Трал, и оставляютъ такъ въ 
закрытомъ сосудѣ до полнаго растворенія, встряхивая между тѣиъ 
по временамъ. Еъ мутной жидкости, которую можно употреблять, 
ве Фильтруя, прибавляютъ часто красящія вещества, вапр., сан¬ 
дальное дерево или орлеанъ, свинцовыя бѣлила, сажу. Для свѣт¬ 
лыхъ деревъ политура приготовляется изъ бѣленаго шеллака. Бѣ¬ 
лящимъ средствомъ служатъ хлоръ и костяной уголь. Первый 
обыкновенно употребляется въ видѣ хлорной воды. Поступаютъ 
такъ: бѣлый шеллакъ растворяютъ нагрѣваньемъ въ пять разѣ 
большемъ количествѣ виннаго спирта, и приготовляютъ концептрв- 
рованую хлорную воду, обливая мелкорастертую смѣсь изъ бюс¬ 
товъ сурика и 2 лотовъ поваренной соли, 4 Фунтами в~ды и-/і 
лотами вѣрной кислоты и отдѣляя, по прошествіи М часовъ, х л °Р„ 
ный растворъ отъ бѣлаго осадка, состоящаго изъ сѣрнокисл® 
окиси свинца. Нагрѣтый до 34—36° шеллаковый растворъ льют^ 
тонкою струей въ 2 части хлорной воды, непрерывно размѣпи® 8 ^ 
при этомъ; безцвѣтный шеллакъ отдѣляется, чрезъ нѣсколько 
совъ Фильтруется, тщательно промывается холодною водой, суй® 
ся и идетъ на приготовленіе политуры Такъ какъ при 
способѣ легко можетъ удержаться частица хлора, впослѣ^ст® 
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*йствУ ющая в Р е Н Н0 > т ° слѣдуетъ предпочитать способъ Эльснера 
тб№ ,ватЬ шеллакъ животнымъ углемъ. Растворяютъ сырой шел- 
® г въ 90— процентномъ винномъ спиртѣ, прибавляютъ столько 
«веяной кости, что образуется жиденькая кашица, которую вы¬ 
являютъ въ стеклянномъ сосудѣ на нѣсколько недѣль на солнце 
в наконецъ Фильтруксгъ чрезъ сѣрую пропускную бумагу. Кромѣ 
щеллака прибавляютъ къ политурѣ и другія смолы, именно, ма¬ 
стику и сандаракъ. Вотъ такіе рецепты: 18 лотовъ бѣлаго шел¬ 
лака, 1 лотъ сандарака, 1 лотъ мастика, 6 ф. виннаго спирта: 
иЯИ ;’і2 лотовъ шеллака, 4 лота сандарака, 4 лота мастики о ф. 
вввяаго спирта; для рѣзныхъ украшеній: 8 лотовъ шеллака въ 
зернахъ, 8 лотовъ прозрачной смолы; 1 кварту виннаго спирта. 
Копалъ даетъ очень блестящую, но дорогую политуру, напр., 1 
логъ растопленнаго и порошкованнаго копала, 1 лотъ гумми-араби¬ 
ка, 4 лота толченнаго шеллака растворяются нагрѣваньемъ въ 1 
квартѣ виннаго спирта (Французская политура). 

Пріемы полированья требуютъ особеннаго старанья и знанія 
дѣла. Дерево сперва выглаживается скобелемъ, потомъ протрав¬ 
ляется для приданія характеристическаго цвѣта, шлифуется пем¬ 
зой и льнянымъ масломъ и наконецъ полируется по удаленіи всѣхъ 
слѣдовъ масла, которое иначе пробивается сквозь политуру и про¬ 
изводитъ пятна. Кусокъ шерстяной тряпки напитываютъ шеллако¬ 
вымъ растворомъ, завертываютъ въ мягкую, старую холстину, 
завертываютъ концы, чтобы можно удобно держать, капаютъ нѣ¬ 
сколько капель деревяннаго или льнянаго масла и равномѣрно во¬ 
дятъ по поверхности. Точеныя веши вертятъ на товарномъ стан¬ 
кѣ и держатъ около нихъ сказанный помпонъ, слегка нажимая 
его. Если съ теченіемъ времени потускнѣетъ шеллаковая политу¬ 
ра, то можно возстанбвить ея блескъ какимъ либо жиромъ. На¬ 
примѣръ, подкрашиваютъ льняное масло алканнымъ корнемъ, на- 
«авываютъ мягкой тряпочкой и тщательной трутъ по прошествіи 
куюкъ. Такимъ же образомъ употребляется смѣсь изъ стоплен¬ 
ныхъ вмѣстѣ 2 частей стеариновой кислоты и 3 частей терпен- 
®аго масла Хорошую услугу оказываетъ также натиранье жир¬ 
нымъ молокомъ, но въ этомъ случаѣ надобно хорошо вымыть по¬ 
лируемую поверхность. 

Полировальныя средства. Подъ этимъ словомъ разумѣютъ всѣ 
инструменты и матеріалы, посредствомъ коихъ полируются 
ІВе РДыя тѣла,—металлы, рогъ, стекла, нѣкоторые камни и Дерево,— 
е > выглаживаются до возможной ровности. Смотря по природѣ 
олируемаго вещества, должны быть различны и употребляемыя, 
®°бще бывающія тверже, средства. Дерево, напр., полируютъ 
Нывновеннышъ образомъ такъ называемою мастикой (дляполовъ), 
деловою и спиртною политурами (для тонкихъ издѣлій); рогъ 
пемзовымъ порошкомъ и трепеломъ или же мѣломъ и 
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гашеною известью. Предъ полированьемъ вытираютъ рогъ 
рево хвощемъ. Стекло полируется оловянною золой. Желѣз® 6 ' 
сталь полируютъ наждакомъ и деревяннымъ масломъ, иногда т * 
ченымъ кровавивомъ. или оловянною золой съ водою. Сегек Л ' 
сперва шлифуютъ пемзой, потомъ углемъ мягкаго дерева и и?° 
пеломъ и, наконецъ, венеціанскимъ мыломъ, растворенныиъ ^ 
дождевой водѣ. Желтую мѣдь полируютъ мелкимъ пескомъ 
трепеломъ съ деревяннымъ масломъ. Для полированья камней слъ* 
жатъ пемза, болюсъ, оловянная зола, отмученный мѣлъ, трепелъ* 
и т. п. Наждакъ употребляется только для твердыхъ драгоцѣ и І 
ныхъ камней, а брильянтъ, твердѣйшее тѣло на землѣ, шлифует¬ 
ся и полируется только алмазною пылью. Всѣ сказанныя средства 
должны быть превращены въ мельчайшій порошокъ, просѣяны ■ 
и отмучены; вмѣсто отмучиванья, можно прожимать ихъ сквозь 
холстъ. Порошокъ смѣшивается съ какою либо жидкостью, такъ что 
получается родъ кашицы, которая и наносится на полировальный 
кружокъ. Жидкостью служитъ для алмазной пыли деревянное мас¬ 
ло; для наждака, гранатнаго и топазнаго порошка, трепела и дру¬ 
гихъ полировальныхъ средствъ вода; для трепела иногда употреб¬ 
ляется купоросное масло. 




4 


ОТДЪЛЪ ТРЕТІЙ 

хозяйство, ДОМОВОДСТВО И ЕГО 
МЕІОЧИ. 


Сбереженіе абрикосовъ долгое время свѣЖлми. 1) Для этого сто¬ 
итъ только, обернувъ каждый абрикосъ хлопчатою бумагою иди 
паклею, опускать въ растопленный воскъ, который составитъ на 
нихъ оболочку, непроницаемую для воздуха. — 2) Берутъ спѣлые, 
но нѣсколько еще твердые абрикосы, разрѣзываютъ каждый изъ 
нихъ на четыре части, обсыпаютъ сахаромъ, котораго кладется 
двѣ рціи на каждый Фунтъ плодовъ, и оставляютъ ихъ въ та¬ 
ютъ положеніи въ теченіи двухъ часовъ, потомъ перекладываютъ 
вмѣстѣ съ сахаромъ въ стеклянныя банки и ставятъ ихъ въ во¬ 
дяную баню, гдѣ держатъ до тѣхъ поръ, пока вода закипитъ, послѣ 
чего закупориваютъ банки, какъ можно крѣпче. 

Сбереженіе абрикосовъ въ сухомъ видѣ. Для этого берутъ абри¬ 
сы совершенно зрѣлые, выдавливаютъ изъ нихъ косточки лег¬ 
кимъ давленіемъ пальцевъ въ то мѣсто, которымъ плодъ прикрѣп¬ 
ляется къ стебельку, а пустоту наполняютъ толченымъ сахаромъ 
и Укладываютъ плоды въ каменныя банки или чаши, закрываютъ 
^ крышками и ставятъ въ печь въ то время, когда уже поса¬ 
жанные въ ^ре хлѣбы примутъ свойственный имъ цвѣтъ; банки 
кла чашки оставляютъ въ печи до тѣхъ поръ, пока вынутые хлѣ- 
® ы совершенно остынутъ. Въ то время вынимаютъ плоды изъ 
“ е Ч раскладываютъ ихъ на доски, и досушиваютъ. Когда они 
«Дѣлаются довольно сухи,, то посыпаютъ ихъ еще сахаромъ, и 
^Цьшаютъ въ Яшине, оклеенные бумагою, 
адрикосы въ водкѣ Облить плоды кипяткомъ и дать постоять 
кнуты двѣ, потомъ вынуть изъ воды и разложить на растяну- 
полотно, чтобы совершенно осякли. Взять сахару вѣсомъ на- 
б“ Б ВѢ съ плодами, и, сдѣлавч> изъ него сиропъ, уварить до того, 
Обы ОНЪ тянулся НИТКОЙ, сложить плоды и, вскипятивъ одинъ 
" З ѣ, оставить въ сиропѣ на 12 часовъ. По истеченіи этого нре- 
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мени, сиропъ съ плодовъ слить и, уваривъ вновь, переложить 
него плоды, вскипятить еще разъ; охладить и переложить въ 
т, въ которыхъ налита Французская водка или коньякъ. Кол 
чество водки зависитъ *отъ вкуса; обыкновенно же берется трет? 
доля противъ варенья. Такъ же приготовляются персики, с Ли ® 
и крупный крыжовникъ. ы 

Сохраненіе айвы въ собственному сокі Отобрать неповрежд ен . 
ную айву, очистить отъ стебельковъ и верхнихъ глазковъ, обте¬ 
реть и уложить слоями въ горшки. Потомъ взять еще айвы в 
искрошивъ, поставить на огонь, чтобы дали изъ себя сокъ. Этотъ 
сокъ процѣдить сквозь полотенце и холодный вылить на айву 
такъ чтобы плоды совсѣмъ были имъ покрыты За симъ нало¬ 
жить крышечку съ гнетомъ, завязать горшокъ и держать въ хо¬ 
лодномъ и сухомъ мѣстѣ. Айву вынимать должно не иначе какъ 
ложкою. 

Ливное крошево. Айвы или квиты, или, какъ ихъ называютъ 
въ Астрахани — армоды. изрѣзать въ кусочки, сварить въ вино¬ 
градномъ винѣ, пополамъ съ водою, и сложить въ большую бан¬ 
ку, которую налить до верха отваромъ уксуса съ сахаромъ. Рас¬ 
топить на сковородѣ свѣжаго магла и вылить его въ банку сверхъ 
отвара, чтобъ банка наполнилась по самое устье, и поставить ее 
въ погребѣ на полку. Въ этомъ состояніи крошево можетъ сто¬ 
ять цѣлый годъ безъ поврежденія. 

Лива въ сахарѣ. Отварить айву, кожу слупить, а мясо, оскоб¬ 
ливъ нежемъ, продавить сквозь полотенпе. На каждый Фунтъ 
айвной гущи разварить по Фунту сахара въ сиропъ, который ува¬ 
рить до густоты леденца. Снявъ сиропъ съ огня, вмѣшивать въ 
него айвную гущу, пока совершенно все соединится и поверх¬ 
ность сдѣлается гладка. Къ этому прибавить мелко-искрошенной 
лимонной корки и сока изъ свѣжаго лимона, выложить въ сио- 
ченную Форму и оставить въ покоѣ на сутки; потомъ, отдѣливъ 
отъ Формы осторожно ножичкомъ, опрокинуть на чистую бумагу 
и. засушивъ, сохранять въ сухомъ мѣртѣ. 

Лллеи дер&аіъ всегда чистыми. Аллеи или дорожки въ гадахъ, 
усыпанныя пескомъ, надобно поливать смѣсью, состоящею изъ 
трехъ частей воды и одной части какого нибудь домашняго раз¬ 
сола; этою предосторожностію не только можно истребить мохъ, 
но и дождевыхъ червей, которые дѣлаютъ иногда дырочки по та¬ 
кимъ аллеямъ; это же средство препятствуетъ росту худвиъ 
травъ. Это средство подтвержено въ Англіи однимъ владѣльцемъ 
небольшой рощи. Съ того времени, какъ онъ началъ поливать до¬ 
рожки въ своей рощи разсоломъ, онѣ не заростали болѣе ви 
мхомъ, ни негодною травою, и не появлялось на нихъ черве» 
Каждую осень дорожки поливаются смѣсью болотной воды съ р а3 " 
соломъ въ теченіи цѣлой недѣли, для воспрепятствованія р оСТ * 
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весною также поливаютъ ихъ пѣлую недѣлю, чрезъ что ис- 
' швтгя сорныя травы и черви; лѣтомъ же опять поливаютъ 
^нѣсколько разъ, смотря по надобности. 

распознавать. Надобно амбру проколоть нагрѣтою игол- 
тГ е ,-ли амбра неподдѣлана и хорошаго качества, то вытекаетъ 
*° ъ не» жирный, пахучій сокъ; или надобно бросить небольшой 
*мо«екъ ея на горячіе уголья, то запахъ ея будетъ чрезвычай- 

* пронзительный и прівтный, если она неподдѣлана. Ни черная, 
совершенно-бѣлая амбра не годятся для употребленія, а тѣмъ 

® 4е поддѣланная мускусомъ ц сабуромъ. Послѣднюю подмѣсь 
отрывахъ, сминая подогрѣваемую амбру между пальцами; если 
оИ размягчится отъ этого, подобно воску, то значитъ, что она 

поддѣлана. . . 

імбровал эссенція Для составленія этой эссенціи, берутъ двѣ 
лрахмы амбры и одинъ скрупулъ мускуса; превративши вещества 
ой въ порошокъ, кладутъ ихъ въ колбу, или въ другую какую 
нвбудь склянку, и наливаютъ четырьмя унціями самаго крѣпкаго 
вввпаго спирта; закупоривши сосудъ, какъ можно крѣпче, остав¬ 
ишь настаиваться въ теченіе восьми дней. По истеченіи этого 
времени, сливаютъ жидкую часть смѣси въ маленькій хрустальный 
пузырекъ, въ которомъ она немедленно ссѣдается въ твердую мас¬ 
су; для приведенія же ея въ жидкое состояніе, стоитъ только 
нѣсколько нагрѣть Іткляпку. 

Способъ производить крупные ананасы. Если между появляю¬ 
тся, въ мартѣ мѣсяцѣ, плодовыми ананасными стеблями, 
выбѣгутъ такъ называемые холостые, т. е., безъ плодовъ: то, 
пряхаувъ съ нихъ чисто всю землю, обрѣзать корни по самое 
т« мѣсто, но которое они были въ землѣ; потомъ обломать листья 
и очистить такъ, какъ очищаются крепки, и разсадивши въ Нѣ- 
вьтанные свѣжею землею, средней величины, горшки, ставятъ 
№> между прочими ананасами въ теплицѣ, и когда они произве¬ 
дутъ достаточное число корней, то пересаживать ихъ такъ, какъ 

* крупе аваннгы. 

Новый способъ истреблять вредныхъ ананасамъ насѣкомыхъ. На- 
вкомыхъ, наиболѣе вредныхъ ананасамъ, садовники обыкновенно 
ЗДваютъ вшами, которыя сперва показываются на листьяхъ и 
°Ро облѣпляютъ стволъ ананаса до самыхъ корней. Онѣ зарож- 
и тсн въ видѣ мучныхъ пылинокъ, и послѣ дѣлаются похожими 
^ вшей; если тотчасъ но ихъ появленіи не истребить ихъ, то 
скоромъ времени онѣ расплодятся по всей теплицѣ и въ нѣс- 
Ов* К ° векѣль изнурятъ ананасы, находящіеся въ лучшемъ ростѣ. 

выросши походятъ на клоповъ и такъ крѣпко впиваются 
Рл Лвст ья, что очень трудно бываетъ отдѣлить отъ нихъ, не смот- 
в а То > что онѣ кажутся мертвыми. Если онѣ замѣчены будутъ 
«навагахъ во время послѣдней пересадки, то должно ихъ на- 
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передъ счистить щетинною кисточкою, а потомъ вымазать » 
ловины каждый листъ нарочно приготовленною для этого слѣ 
щею мазью. Болѣе же всего надобно мазать листья снизу почт' 
что тамъ больше гнѣздятся эти насѣкомыя. Составленіе 
Взять стаканъ французской водки и полстакана голландской * и 
смѣшать ихъ хорошенько между собою, потомъ прибавить п**’ 
стакана воды, вторично размѣшать, мазать кисточкою лпиг 1 
покрытые насѣкомыми. Если ананасы отъ худаго содержанія очев’ 
завшивѣли, то для такихъ надобно небольшое количество сак 
примѣшивать и въ землю, въ которой сидвтъ ананасы. Мазь эт! 
не причпнветъ ананаснымъ растеніямъ никакого Ереда, д а в въ 
теченіи зимы предохраняетъ отъ вшей, при поливкѣ же она лег 
ко смывается водою. 


Лнакасы выращивать въ водѣ. Въ Англіи употребляютъ слѣду», 
щій способъ для произращенія ананасовъ. Вдоль задней стѣна 
теплицы, разстояніемъ отъ стѣны на поларшина, а отъ стеколъ 
вверху, на 12 пли 14 вершковъ, подвѣшиваете в, на желѣзныхъ 
костыляхъ доска, на которую становятся ананасы въ томъ по¬ 
ложеніи, какъ они растутъ въ горшкахъ. Подъ каждымъ горш¬ 
комъ помѣщается особая посуда, или, еще удобнѣе, можно сдѣ¬ 
лать для чтой цѣли длинный ящикъ изъ сухаго дерева, устроивъ 
его такъ, чтобы онъ не пропускалъ воды. В^ этотъ яшикъ или 
посуду ставятъ ананасы въ горшкахъ, наполнивъ яшикъ водою 
и наблюдая при томъ, чтобы по крайней мѣрѣ треть вышины 
горшковъ постоянно находилась въ водѣ. Вершины ананасовъ не 
должны касаться верхнихъ стеколъ теплины. Можно подвѣсить 
два или три ряда такихъ досокъ съ ананасами Растенія эти съ 
Фруктами и молодыя, такимъ образомъ въ еодѢ въ горшкахъ по¬ 
саженныя, очень хорошо растутъ, и самые плоды выходятъ ве¬ 
личиною болѣе и Екуснѣе, чѣмъ взрощенные еъ земляныхъ ящи¬ 
кахъ съ дубовою корою. Вода, которою нужно добавлвть ящяиъ 
ели посуду, должна находиться еъ теплицѣ по крайней мѣрѣ сут¬ 
ки. Число печей еъ теплицѣ надобно соображать съ величиною 
ея. Теплица длиною въ 9 саженъ, шириною въ 1% сажени, вы- 
широю, въ передней сторонѣ, въ одну сажень, а въ задней—® 4 
\ 1 / г сажени, требуетъ двухъ топокъ. Устройство печей обыкно¬ 
венно въ родѣ борововъ, но отъ каждой печи, поставленной У 
задней стѣнки, въ противоположныхъ углахъ, боровъ идетъ, ® ъ 
видѣ трубы, къ верху и потомъ, поворотивъ подъ прямымъ г 
ломъ въ срединѣ теплицы на встрѣчу другому борову, опускаете 
опять къ низу до земли. Между боровами поставлена, на свос 
фундаментѣ, труба, въ которую оба дыма, не доходя д° зе ® 
на .поларшина, входятъ. Немного выше устроены въ бор 
вахъ вьюшки; въ трубѣ же между обоими дымами нужно I 
троить раздѣлку. Поперечные борова надобно утвердить 
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ивХ ъ стойкахъ, а подъ ними — каменныя основанія, 
й стойки, въ нижнихъ концахъ, не могли гпить. По- 
’ иость поперечныхъ борововъ должна отстоять отъ висящей 
в в а которой стоятъ ананасы, на 8 вершковъ. Температура 
* теплицѣ должна быть около §5° Реом , а при голицѣ можетъ 
*\іпть до 35 е Реом. Вообще, при солнцѣ можетъ доходить до 
е* реоя, Вообще, лучше держать большую степень теплоты, но¬ 
ли меньшую- Ананасы выдерживаютъ очень высокую темпера- 
охлаждаясь постоянно водою, въ которой стоятъ горшки: они 
Егтѵп такъ сильпо, что корни ихъ выходятъ изъ нижнихъ отвер- 
{^5 оршновъ въ иоду: поэтому, для свободнаго прохода корней, 
{С ігдиио ставить горшки въ водѣ на небольшія подкладки, не 
закрывая нижняго отверстія у горшка. 

Нюсе средство къ улучшенію ананасовъ. Отъ ананасовъ, кото¬ 
рые предположено сберечь въ прокъ, надобно выкручивать крону* 
|,ц ті листы, которые сидятъ на верхушкѣ плода. Водяныя час- 
и ананасовъ могутъ лучше испаряться чрезъ то мѣсто, гдѣ бы¬ 


ла крена, и ананасы чрезъ то сдѣлаются слаще и вкуснѣе. 
Анчоусное масло. Возьмите */ 8 Фунта анчоусовъ и */ 4 Фунта 
каш Анчоусы истолките въ ступкѣ, протрите сквозь сито; по 
томъ смѣшайте съ масломъ, вновь протрите все сквозь сито, вы¬ 
лежите въ какую-либо каменную чашечку, умните и храните на 
льду. Анчоусы можно замѣнить хорошей селедкой. Анчоусы надо 
(начала промыть, чтобъ не было на нихъ соли, которая въ анчо¬ 
усахъ бываетъ чуть-чуть не кусками. Читатель знаетъ, какое раз- 
веобрад'т придаютъ соусамъ сои, которыя, въ свою очередь, чрез¬ 
вычайно разнообразны. А потому каждому доброму хозяину, осо¬ 
бенно иногороднему, не мѣшаеѣъ запастись ими, тѣмъ болѣе, что 
свѣ, даже откупоренныя, могутъ сохраняться, не портясь, въ ка- 
*юп> угодно мѣстѣ, очень долгое время. Мы имѣли случай ѣсть 
«іи. которыя сохранялись въ подвалѣ болѣе пятидеевти лѣтъ: и 
*®ѣ. на нашъ вкусъ, не только не сдѣлались хуже, но даже улуч- 
иилпсь, кчкъ улучшаются отъ времени нѣкоторые сорта виноград- 

Япперокь способъ сохранять молоко. Взять совершенно чистыя, 
Чхія бутылки, безъ посторонняго занаха, налить ихъ парнымъ 
Словомъ, только не до самаго верха, а оставить въ нихъ пальца 
® Г Р В воздуха; потомъ какъ можно плотнѣе закупорить и. обвя- 
Въ пробки желѣзною проволокою или крѣпкимъ снуркомъ. по¬ 
бить бутылки въ большой котелъ, на постланную въ немъ со- 
*Г- а чтобъ онѣ одна объ другую не толкались, то переложить 
соломою. Потомъ, наливъ котель холодною водою такъ, 
і ъ бутылки бы іи ею почти закрыты, поставить его на огонь 
Лѣвать, пока вода начнетъ въ немъ сильно закинать: тогда 
вТь “го съ огня и дать исподоволь остынуть. Когда бутылки 
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сдѣлаются холодными, то вынуть ихъ изъ воды, перетерет 
смолить и, поставивъ въ ящикъ, переложить соломою или Ь ' Гі За - 
пать деревянными опилками, и такимъ образомъ хранить д<) **■ 

ребленія въ погребѣ или въ другомъ холодномъ мѣстѣ. н ѵ п ° г - 
Апперовъ способъ сберегать зеленый горохъ. Вылущивъ Г0[| 
насыпать его въ бутылки и, плотно ихъ заткнувъ пробками 0 * 1 
ставить еъ котелъ, положить въ него сѣна, чтобъ бутылки ^ 
толкались одна объ другую а потомъ налить холодной воды 8 * 
нагрѣвать ее, пока она закипитъ: тогда тотчасъ погасить поп" 
котломъ огонь и дать бутылкамъ въ водѣ совершенно огтыиѵтГ 
послѣ чего бутылки вынуть, обтереть и поставить въ сухо в хо’ 
лодное мѣсто, куда бы солнце не, свѣтило. • 

Сохраненіе артишоковъ св&кидо. Для этого надобно отбирать ті 
артишочныя шишки, у которыхъ стебли длиннѣе. Должно стеблями 
поставить ихъ въ воду, держать въ погребѣ, и воду, чрезъ каждые 
5 дней, перемѣнять, подчищав стебли снизу. Такимъ образомъ 
можно на довольно долгое время сберечь артишоки свѣжими. Но 
чтобы сохранить ихъ въ этомъ состояніи еще долѣе, надобно взятъ 
большой ящикъ, поставить его въ погребѣ, п наполнивъ пескомъ, 
артишоки воткнуть въ песокъ рядами, плотно между собою, при 
чемъ шишечные листы должно стянуть и завязать ниткою. Въ та¬ 
комъ впдѣ можно сберечь артишоки свѣжиып почти до весны. 

Аравійская ревалента и ракагу. Вещества, весьма полезные ра 
больныхъ и выздоравливающихъ, и потому продающіяся весьма 
дорого, хотя приготовленіе ихъ весьма дешево. Вотъ нѣсколько 
рецептовъ къ ихъ приготовленію. 1) Просѣянной овсяно| мука 
1 Фунтъ, шоколаднаго порошка 1 Фунтъ, ванильнаго сахара въ по¬ 
рошкѣ ‘/ 4 Фунта 2) Чистой картофельной мукп '/ 2 Фунта, лучшей 
просѣвнной пшеничгол муки 'Д Фунта, шолокадиаго порошка 1 
фунтъ, сахара % фунта, корицы 10 — 20 гран., —3' Просѣянной 
рисовой муки 1 Фунтъ, ячменной муки 1 Фунтъ, мелкаго кашта¬ 
новаго порошка 1 Фунтъ, шоколаднаго порошка І Фунтъ, обсаха¬ 
ренныхъ Фіалковыхъ цвѣтовъ въ порошкѣ 2 унціи, такимъ же об¬ 
разомъ приготовленныхъ померанцокыхъ цвѣтовъ % унціи, саха- 
ру »/ а Фунта. Взятыя вещества должно истолочь или истереть въ 
порошокъ, хорошенько перемѣшать и до тѣхъ поръ просѣивать 
сквозь сито, пока не получится совершенно однородная порошко¬ 
образная масса. Потомъ разложить въ банки, изъ которыхъ каж¬ 
дая служила бы недѣльною порціею, но не болѣе, потому что въ 
противномъ случаѣ ракагу испортится. Для употребленія порошок' 1 ’ 
развести въ водѣ, поставить на огонь и постоянно мѣшать; а как* 
скоро смѣсь закипитъ, то снять съ огня. Приготовленный таким 
образомъ, онъ служитъ крѣпительнымъ напиткомъ, особенно ДД* 
дѣтей и людей слабыхъ. Можно также, сообразуясь со вкусомъ 
прибавлять различные пряные коренья. 
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яока. Вывезены въ Европу изъ Азіи. Они разводятся сѣ- 
Й 1 ®® отнятыми отъ старыхъ кустовъ коренными отпрысками, 
іва*® г№Т ся въ мартѣ мѣсяцѣ въ парники, а въ маѣ переса- 
»»■* № хорошій), жирную и глубоко вскопанную, но не вновь 

Жженную землю. Они любятъ теплоту и частую поливку во 
! в11 сухой погоды. Когда они готовы будутъ для употребленія 
ір е * В щг тогда ихъ срѣзываютъ, а по срѣзкѣ ихъ, самые стебли 
в в дотся близь самой земли и въ октябрѣ мѣсяцѣ закрыва¬ 
ем зиму соломою; въ мѣстахъ же, гдѣ зимы очень холодны. 
е врывать ихъ съ землею и, очистя отъ всѣхъ засохшихъ 
^йіевъ, держать въ оранжереѣ, или въ погребахъ сажать въ пе- 
*’ юбочные побѣги весною отнимаются бережно ножемъ отъ 
«таі'іда ГТ еблей и сажаются въ гряды. 

Способъ получать артйшоки въ позднее время года. Надобно 
вкѣдаь, что одни только годовалые ростки могутъ производить 
ШІ л гн въ концѣ осени, и что, притомъ, въ продолженіе лѣта, 
рс№ заниматься ими съ особеннымъ вниманіемъ Годовые ростки 
называются весьма поздно, и на многихъ ихъ отросткахъ едва 
вдааютъ образовываться головки, какъ стужа прекращаетъ про- 
юраштельность. и они пропадаютъ. Чтобы сохранить такія го- 
иш и дать имъ возможность достигнуть извѣстной полноты, по¬ 
срываютъ ихъ во время стужи корзинами, сплетенными изъ соло- 
■ни ивы п весьма .похожими на пчелиный улей. На верху этихъ 
г-рзиеъ дѣлается маленькое отверстіе, дабы воздухъ и снѣгъ могли 
проходить 'чрезъ него. Оно запирается, если морозъ начинаетъ 
рйетвовать. Корзины засыпаютъ снаружи землею и обертыва¬ 
ет! листьями или сухого соломою, по мѣрѣ увеличенія стужи, и 
йке совершенно закрываютъ во время сильныхъ морозовъ. Та¬ 
инъ ибразомъ, головки артишокъ, которыя погибли-бы, дойдя, мо- 
8№ь статься, до величины дюйма, продолжаютъ рости. увели- 
^евлютсн въ объемѣ и могутъ быть собираемы въ позднюю осень. 


Способъ сберегать артишоки. Артишоки, назначаемые въ прокъ, 
/ Илжво срѣзывать съ стеблей ножемъ. но просто сламывать ру- 


1 % 


я, положивъ въ кипящую воду, уварить до половины, по- 
вынуть ихъ вонъ и, когда они обсохнутъ, то можно очи- 
йъ ТЬ П ВХъ 0тъ внутренней ихъ зелени, не трогая впрочемъ листь- 
Послѣ этого, артишоки положить въ холодную воду и, но 
одного или двухъ часовъ, переложить въ соленую воду 
Оставя ихъ въ такомъ положеніи въ теченіи двухъ 
залить потомъ масломъ, заввзать бумагою и поставить въ 
мѣсто для сбереженія. Вмѣсто береженія артишокъ въ 
„ водѣ или уксусѣ, можно ихъ сначала посушить на солнцѣ 
«і,, Лько Дней, а потомъ въ легко-истопленной печи, и держать 
і^оыъ мѣстѣ. Предъ употребленіемъ надобно сначала положить 
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артишоки въ теплую воду, а потомъ приготовлять ихъ об 
ныыъ образомъ. я **®в* в . 

Лрбузы, сособъ разведенія арбузовъ Арбузы любятъ Че 
смѣшанный съ пескомъ. Чтобы имѣть ранніе арбузы. вйпок° 8е ^ 
мена ихъ сажать въ Февралѣ мѣсяцѣ въ горшки, и коггга ° **• 
нія будутъ не меньше пяти Еершковъ, тогда пересаживаю/ 811 ' 
парники, и могутъ принести плоды въ іюнѣ мѣсяцѣ. Вооб!* 81 
арбузныя сѣмена сажаются въ парники въ апрѣлѣ или Ий Т * ! 
свѣжую и легкую землю; если же окажется надобность Переса* 1 
еэть ихъ изъ одного парника въ другой, или на открытыя™® 1 
то въ этомъ случаѣ, надобно поступать осторожно, чтобы ^ 
съ корней не осыпалась и для того наканунѣ пересадки, В д 
ваютъ парникъ сильно водою, чтобы землв крѣпче слеглась. Кц* 
да сидяшія еъ парникѣ растенія будутъ хорошо рость й пв 
тятъ множество лежачихъ стеблей (плети), то парниковой яплп 
поднимается, чтобы они могли пускать новые коренья, что чр®. 
вычайно укрѣпляетъ ихъ ростъ; такъ какъ арбузныв растенія тре. 
буютъ много пищи, то чуть только земля въ парникѣ высохнетъ, 
надобно ее поливать и притомъ много. Если же кто пожелаеп 
изъ парниковъ арбузы пересаживать на открытыя гряды, то ю 
прошествіи морозовъ, пересадивши арбузныя растенія, надобщ 
ихъ, до наступленія совершенно теплаго Бремени, прикрывать гори 
ками съ пробитымъ дномъ и защищать ихъ отъ вѣтровъ соло¬ 
менными щитами. Находящіеся между грядами ровики засыпаютъ 
иногда навозомъ и землею, чтобы вездѣ плоскость была одинакова, 
потому что изъ арбузныхъ плетей, у каждаго почти колѣнца, вы¬ 
ходятъ новые корни, усиливающіе самое растеніе; и на этий то 
плетяхъ, пустившихъ корпи, родятся самые большіе арбузы Пи - 
ти эти, чтобы онѣ прилегали плотнѣе къ земли, пришпиливают» 
у колѣнцевъ деревянными крючками или вилочками и засыпают* 8 
землею. 

Какъ узнавать спілость арбузовъ? Спѣлость ихъ узнается пото¬ 
му, что про ударѣ отдается отъ нихъ звукъ, какъ бы ояи был® 
пусты, и когда ихъ наружная кожа сдѣлается очень твердою*® 3 ® 
когда усъ, бывающій у того черенка, на коемъ вышелъ арбузу 88 
сохнетъ. Многіе считаютъ спѣлыми тѣ арбузы, которые, будучи по 
давлены крѣпко руками, трещатъ, что однакожъ не всегда 

Какъ солить арбузы? Для этого берутся неспѣлые арбузы, 
рые, положивъ въ чистую кадку, надобно перекласть чистоюр 
ною соломою; когда кадка будетъ полна, то покрыть ее с0Л °я 8 
же, на которую положить кружокъ съ небольшимъ гнетом 1 ® 
ливъ еъ особую кадку колодезной еоды и положивъ соля, с 6 
во нужно, мѣшать до тѣхъ поръ, пока вода побѣлѣетъ, п 010 ^ 
дать ей отгтоятьсв и отстоянною наливать арбузы до поло®, 
кадки; верхнее дно у ней закупорить по крѣпче, и на не* 1, ! 
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«яру буравомъ, долить кадку разсоломъ до самаю верху 
зарыть ее въ ледъ. При этомъ надобно беречься, чтобы 
1 0 е попало сырой воды, и дно чаще обтирать чистымъ по- 


арбузы долгое время своими. Выбравъ спѣлые 
, певмѣющіе внутри пустоты, оботри ихъ чистымъ пояо- 


^ мъ до суха; потомъ каждый ароузъ отдѣльно заверни въ бу- 
Соченную въ растопленный воскъ; а]чтобы она лучше приста- 


,5 '^ “ в оркѣ его, то сверху крѣпко оберни нагрѣтымъ полотеи- 
® я в ъ сѣткѣ привѣсь къ потолку такого покоя, гдѣ и теплота 
іиМіДѢ всегда умѣренныя, наблюдая притомъ, чтобы не было на 
*|пзахт> ни трещинъ, ни какихъ-либо другихъ скважинъ. Такимъ 
'Ірвзовъ арбузы могутъ быть сохранены на всю зиму. 

З ^ля.тпв артишоковъ. Въ хозяйствѣ сохраняютъ артишоки цѣль¬ 
но, донцемъ и долями чашечки, или донце и чашечку от- 
лулю. Каждая изъ этихъ» частей можетъ быть сбережена въ раз¬ 
бивъ уксусѣ: а) Сбережніе цѣлыхъ артишоковъ въ разсолѣ: 
пдошвъ хорошенько артишоки и срѣзавъ стебель (ножку), кла¬ 
сть ихъ на нѣсколько секундъ въ кипятокъ; потомъ наполняютъ 
и® биченокъ такъ, чтобы первый слой лежалъ донцами внизъ, 
г слѣду ющій донцами вверхъ, и донца послѣдующихъ рядовъ бы- 
и вмѣстѣ—донце на донцѣ. Когда наполнится весь боченокъ, 
должно заколотить дно и, наливъ чрезъ втулку разсоломъ изъ от¬ 
варной воды съ солью, поставить на песокъ въ пог¬ 
рет. Чтобы артишоки могли просолиться по всѣмъ частямъ рав- 
югёрно, должно боченокъ, по временамъ, перекатывать съ мѣста 
іа мѣсто или трясти. Можетъ случиться, что артишоковъ не¬ 
достанетъ наполнить весь боченокъ, то должно оставшееся прост¬ 
ранство заложить какими-нибудь огородными травами, вишневыми 
• смородинными листьями, или же, наливъ разсолъ на артишоки, 
<3!е Р х У прибавить слой масла, чтобы разобщить овощь съ возду- 
ймь. Посоленные такимъ образомъ артишоки должно предъ упот- 
№евіемъ вымочить. Въ уксусѣ: артишоки въ уксусѣ сберегают- 
а слѣдующимъ образомъ. Обваривъ, обмывъ и обсушивъ,’кла- 
чті ихъ въ банку и наливаютъ или уксусомъ, свареннымъ съ 
Рыковымъ перцемъ, корицей и лавровымъ листомъ, или уже 
сол Мг ’ Избавленнымъ на половину водою и смѣшаннымъ съ 
Ві ' аь ®- Подготовивъ по этому способу артишоки, сберегаютъ ихъ 
“оралѣ или на погребѣ, и*, для предосторожности, заливаютъ 
с “яъ или прованскимъемасломъ. б) Сбереженіе артишоковыхъ 
Сбереженіе долей дѣлается въ уксусѣ и разсолѣ точно такъ 
и цѣлыхъ артишоковъ. Должно доли отобрать, обрѣзать 


вхъ концы и налить разсоломъ или уксусомъ, по опи- 
способу. Естественно, что доли должно отбирать 
80 “Рупныа и мясистыя, отдавая преимущество молодымъ и 
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всѣжимъ артишокамъ, в) Сбереженіе артишикоЕыхъ д ош . 
твшоковыя донца большею частію сберегаются сушеніемъ 1 * 
равъ доли и очистивъ донца отъ такъ называемаго вол ^6. 
нераспустившихся цвѣтовъ съ ихъ зернышками и хохолка* 
низываютъ на нитку и сушатъ либо на открытомъ воздух*" 1 ' *>• 
въ печи, въ вольномъ духу, но такъ, чтобы донца не подгоЛ?** 
а только высохли совершенно. Передъ употребленіемъ, сущ 1 
донца сперва надобно размочить, потомъ откинуть на рѣш^о 
тѣмъ уже сварить или особо, или еъ смѣси съ другою овощь* 
Приготовленіе бульона скоромнаго. Бульонъ этотъ служить* 
обще основаніемъ есѢмъ скоромнымъ супамъ и большей части ^ 
уговъ; почему самому, для совершенно успѣшнаго приготовлен 
ихъ, необходимо знать надежныя и вмѣстѣ выгодныя средств 
получать изъ извѣстнаго количества мяса, сколько возможно л-, 
шаго качества бульонъ. Бычачье мясо даетъ самый лучшій булеву 
Отъ телятины получается бульонъ, пе.бмѣющій ни цвѣта, ни ввуц 
баранина сообщаетъ часто ему непріятный запахъ сала; каковап 
недостатка совсѣмъ не замѣчается, когда она будетъ прежде нзю- 
репа. Мясо дикихъ птицъ мало придаетъ бульону вкусу, рад 
только, когда будутъ онѣ стары и жирны. Изъ есѢхъ птицъ, го¬ 
лубь, когда она будетъ старъ, придаетъ наиболѣе вкусу бульону, 
кроликъ и куропатка также сообщаютъ ему превосходный за¬ 
пахъ. Самое свѣжее мясо даетъ лучшій бульонъ, нежели долго 
лежалое. Студень же, находящійся въ костяхъ, есть вещество мед 
питательное и есть основа бульона; а потому и самый надежны! 
способъ приготовленія лучшаго бульона есть слѣдующій: 1) Всегда 
должно брать большій кусокъ мяса, нежели какой нуженъ для еже¬ 
дневнаго расходу; если же расходъ будетъ малъ, то надобно брал 
количество мяса, нужное для продовольствія въ теченіе двухъ ил 
трехъ дней; отъ того какъ мясо, такъ равно и бульонъ будетъ 
гораздо лучше 2) Никогда не должно мыть мясо, потому чтопр» 
этомъ всѣ соки, находящіеся снаружи, растворяясь въ водѣ, про¬ 
падаютъ даромъ; сначала нужно отдѣлить изъ него кости и обвд 
зать бичевкой, чтобы оно не потеряло своего вида во время й ' 
ренія; потомъ положить еъ горшокъ съ штофомъ воды,на кажд 
Фунтъ мяса; прижать мясо въ водѣ рукою, дабы выгнать изъ® 
воздухъ, отъ коего чагто всплываетъ оно на поверхность. 3, 
ставить горшокъ прежде на слабый огонь, дабы нагрѣвался 
постепенно. Бульонъ будетъ гѣмъ чище, чѣмъ болѣе п " 
времени, отъ поставленія горшка па огодь до появленія 
Обыкновенно нужно бываетъ для этого около часа времени ^ ^ 
сколько возможно стараться, чтобы огонь былъ ровный. *І ^ 
мать безпрестанно образующуюся пѣну, когда накопится 
много, не давать жидкости киаѣть, потому что отъ этого ^ 
пѣны растворится, Другая же сядетъ на дно, и тогда 
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щучить бульонъ совершенно свѣтлый, о) Какъ скоро сни- 
® пѣну, и жидкость начнетъ кипѣть, тогда должно посо- 
Й* 1 е в положить овощныя приправы, состоящія изъ двухъ рѣпъ, 
крѣпко связаннаго пучечка порея и сельдерею. Можно 


"е прибавить, СМОТ р Я по ВК у С у ? кусокъ капусты, двѣ или три 
1 2 „чки, воткнутыя въ луковицу и проч. Поджаренная сильпо 


" вввпа должна быть въ полотняномъ мѣшкѣ, безъ чего она 
падает^ 8 и сообщаетъ бульону непріятный цвѣтъ. Между тѣмъ 
^повременно должно избить поварским^, ножемъ кости, вынутыя 
г виса, равно какъ и оставшіяся отъ жаркаго - , чѣмъ мельче 
й«>тъ онѣ избиты, тѣмъ болѣе даютъ студени; всего лучше то- 
ихъ крупно въ желѣзной ступкѣ, смачивая отъ времени до 
водою, чтобы не разгорячались. Отъ этого произойдетъ 


выгода; потому что двѣ унціи костей, какъ опытами извѣ- 
л» содержатъ въ себѣ столько же студени, питательной части 
бульона , сколько одинъ Фунтъ мяса. Завязавши избитыя иди стол- 
чевныя кости въ ыѣшечекъ и положивши ихъ въ горшокъ, должно 
править туда и хрящеватыя части, оставшіяся отъ жаркаго, изъ 
ишхъ нельзя сдѣлать никакого другаго употребленія. Если въ по¬ 
вышеніе назначеннаго для бульона мяса нужно прибавить въ нему 
кусокъ баранины или телятины, то сначала изжарить ихъ на лег¬ 
іонъ огнѣ, остерегаясь впрочемъ, чтобы они не получили приго¬ 
рѣлаго вкуса, и потомъ уже положить въ горшокъ. 6) Прибавленіе 
овощей тотчасъ прекращаетъ кипѣніе жидкости; но какъ скоро 
опять оно возобновится, должно снять горшокъ съ огня, чтобул 
іульояъ яе кипѣлъ болѣе, а находился бы въ легкомъ волненіи, 
№ саиаго времени его употребленія. Для сего стоитъ только ровнѣе 
управлять огнемъ. Накрывши горшокъ крышкою, для воспрепят- 
с тавамя испаренія, не должно дополнять его долѣе и тогда, когда 
мучится вынуть изъ него нѣсколько бульону, лишь бы только 
Иго не выставлялось изъ него и всегда би было покрыто кпд- 
И{ТИо , въ противномъ же этому случаю, т. е., при большомъ 
ивятів бульона, надобно доливать горшокъ кипящею водою такъ, 
она слегка покрывала мясо. Послѣ ровнаго и легкаго кипя- 
продолжающагося шесть часовъ, бульонъ бываетъ готовъ; 
кипятить его не нужно. 

гъ крѣпкій изъ говядины, телятины и дичи. Для этого 
™>нзять передней части говядины и телятины по одному пуду, 
им * рябчиковъ 5 паТръ, тетеревей 3 пары, зайцевъ 5 и 
Ій КЪ ^ шт уки, очистить ихъ и перемыть хорошенько Сначала 
Во? ГОвв Д Вн У кипятить въ котлѣ, а когда она будетъ мягка, то 
І( , І ^ Ить туда же телятину п ьвдѣекъ, а потомъ куръ, зайцевъ, 
• Рябчиковъ, и снова кипятить; во время кипяченія пѣну 

‘нимать; послѣ того положить моркови, петрушки и па- 
«У по пятнадцати штукъ, корицы о и гвоздики 3 золотника, 
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и все это вмѣстѣ еще кипятить, мѣшая безпрестанно Я(Ш 
чтобъ не было пригару. Когда же все это въ котлѣ пеДЧ 


то взять нѣсколько чистыхъ кульковъ И СКВОЗЬ НИХЪ ВСЮ 
процѣдить и чтобы она чище стекала, то на кульки поло'** 11 
доску и на нее гнеть. По стеченіи такимъ образомъ жини* 811 
поставить котелъ еъ холодное мѣсто и мѣшать въ немъ д 0 
поръ, пока саіо совершенно остынетъ, которое и снять ц 0 
а бульонъ разогрѣть и процѣдить сквозь салоетку и потомъ оса* 1 
Еать его на плитѣ или таганѣ; пѣну и сало чаще снимать; ки* 1 
тмть же его до тѣхъ поръ, пока лопатки будутъ подниматься* 
мясо начнетъ съ нихъ кусками валиться. Послѣ чего бульояъ оя * 


дожить въ каменную посуду. 

Если кому угодно будетъ сдѣлать трюфельный бульонъ, то на- 1 
добно взять 2 Фунта трюфелей, изрубить ихъ помельче, наста* 
ватъ въ жидкомъ бульонѣ и въ особенной кострюлькѣ варить но 
долѣе; когда бульонъ станетъ осаживаться, то процѣдить сквозь 
сито, и осаживать, какъ выше сказано. Еульот поспѣвающій еі 
минуту. Для приготовленія похлебки на шесть особъ, беруп 
фунтъ говядины (даже низшаго качества), изрѣзываютъ ее нт 
кусочки, величиною съ наперстокъ; съ другой стороны, изрѣзай 
также четыре хорошія моркови, четыре рѣпы и двѣ луковицы, кла¬ 
дутъ все это вмѣстѣ въ кострюльку, въ которой распущено за¬ 
ранѣе двѣ унціи коровьяго масла, и оставляютъ вариться мин}тъ 
двадцать, на довольно сильномъ огнѣ, наполняютъ потомъ кострюлю | 
горячею водою, даютъ кипѣть четверть часа, прибавивъ туда двѣ 
зйареныя луковицы, перцу, соли, и пучекъ пряныхъ травъ; нако¬ 
нецъ, процѣдивши все сквозь сито, кладутъ въ бульонъ хлѣба, 
или вермишели, сваренной обыкновеннымъ образомъ. За недостат¬ 
комъ говядины, можно употребить равное ей количество бычачье! 
печени, или сердца, съ тѣми же самыми приправами. 

Бульоны хозяйственные. Положивши въ муравленый горшокъ а 
крышкою произвольное количество костей, наливаютъ ихъ двой¬ 
нымъ противъ ихъ вѣсу количествомъ воды; потомъ, пологий 
на горшокъ бумагу и обвязавъ ее вокругъ бичеЕою, закрываютъ 
ее крышкою, ставитъ въ обыкновенную хлѣбную печь, какъ скоро 
вынутъ изъ нея хлѣбы; оставляютъ его тамъ въ теченіе нѣсколь 
кихъ часовъ и послѣ вынимаютъ. Такимъ способомъ аолу« е1 ® 
превосходный бульонъ, которому можно придать ещв болѣе вкуч 
прибавя употребительныхъ кореньевъ и травъ Однѣ и тѣже поп 
•могутъ служить для этого, по крайней мѣрѣ, до трехъ разъ- 

Бульонъ постный вываривается изъ Фунта гороха съ вой 1 
Когда выкипитъ четвертая доля, и отЕаръ гороховый будетъ е 


свѣтелъ, процѣдите его сквозь сито, дайте отстояться 
отстой отлейте еъ горшокъ; положите еъ него разныхъ кор№ ь 
обваренныхъ, какъ то: моркови, пастернаку, луковицъ.сельД 6 ^ 




брюквы, капусты, кореньевъ петрушки, разныхъ пряностей, 
въ ветошку, какъ то: гвоздики, мускатнаго цвѣта, ба- 
в ' . ияшпецу, перцу, со^и и нѣсколько масла прованскаго; 
® ІЯ п тё и, процѣдя сквозь салоетку, употребляйте. 

Р^р ^вні е бульона. Во время лѣта часто приходятъ иъ затруд¬ 
ни относительно сохраненія бульона; даже въ теченіи одного 
я онъ прокисает;# въ самыхъ лучшихъ съѣстныхъ чуланахъ; 
- в ’ в г р е бѣ же всегда почти получаетъ непріятный вкусъ. Есть 
*шше и вмѣстѣ простое средство сохранять его во время са- 
*нст сильныхъ лѣтнихъ жаровъ; оно состоитъ въ кипяченіи 
I, льона, какъ утромъ, такъ и вечеромъ; но какъ при такихъ, 
щсті повторяемыхъ кипяченіяхъ, бульонъ дѣлается часъ отъ часу 
гуше. то должно какъ можно менѣе солить его въ горшкѣ, при 
нрчальяомъ приготовленіи. 

Бульонъ въ плиткахъ. Берутъ четыре телячьихъ ноги, двѣнад- 
дать Фунтовъ мяса, съ задней ноги говядины, три Фунта телячьяго 
ссѣка и десять фунтовъ задней ноги баранины. Всѣ эти мяса ки¬ 
шатъ на слабомъ огнѣ, въ тридцати штофахъ воды; во время 
еаревш снимаютъ обыкновеннымъ образомъ пѣну п послѣ процѣ- 
ивлють; оставшееся мясо кипятятъ въ другой разъ, съ новымъ 
количествомъ воды. Полученные такимъ образомъ два бульона сли¬ 
ваютъ вмѣстѣ, даютъ имъ остынуть, и потомъ снимаютъ, какъ 
«но лучше, жиръ, застывшій на ихъ поверхности; остающуюся 
жидкость процѣживаютъ сквозь тонкое полотно и выпариваютъ 
ва слабимъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока она сдѣлается очень густою. 
Тогда вынимаютъ ее изъ сосуда, наливаютъ тонкимъ слоемъ на 
ыад ой доскѣ, п разрѣзываютъ на плитки желаемой величины, 
кончательное высушиваніе этихъ плитокъ довершаютъ, расклады- 
и ихь па нагрѣтой печи, продолжая это до тѣхъ порь, пока 
®ѣ сдѣлаются сухймп и ломкими. Послѣ того укладываютъ ихъ 
сткляшш, кои закупориваютъ, какъ можно крѣпче, пробками. 
Нитки эти могутъ сохраняться еъ теченіи четырехъ или пяти 
безъ всякаго поврежденія, лишь бы только онѣ положены 
“ДО въ банки совершенно сухими. Если угодно, то можно вь 
^йвъ ихъ вмѣшать разныя душистыя вещества, гвоздику, соль 
■проч. Когда нужно будетъ употреблять эти плитки, то стоитъ 
'’ДОко около полуунціи'ихъ положить въ кипящую воду, закрыть 
11 Лъ крышкою и поставить его на горячую золу, на которой 
Долженъ находиться около четверти часа, или до тѣхъ поръ, 
^ -й Вс е совершенно распустится; послѣ прибавляютъ такое коле¬ 
ра 0 соли, сколько ея нужно будетъ по Екусу. 
средство отнимать кислый вкусъ у бульоновъ. Бульоны, сбере- 
'•Ке въ теченіи нѣсколькихъ дней, бываютъ часто подвержены 
Та Г011 ’ 10 ’ 81 особенности, во Еремя сильныхъ лѣтнихъ жаровъ 
неудобству пособляютъ и уничтожаютъ кислый вкусъ, 
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когда бульонъ не совершенно еще прокисъ, кипяченіемъ 
бросаніемъ въ него нѣсколькихъ рагкладенныхъ углей, Ко ег ° і 
• самаго кипѣнія. Средство это дѣйствительно и вѣрно. Но^*** 
бульонъ получитъ уже весьма сильный кислый вкусъ, то в , есі| 
комъ случаѣ надобно взять на каждые два или три штофя бущ. 1л ' 
по полуунцш поташу, растворить его въ полустаканѣ воды 
совершенно отстояться, и, сливши свѣтлый [Лстворъ, прибавч 
его по частямъ къ бульону, который должно безпрестанно Г ] Ті 
этомъ пробовать, чтобы остановить прибавленіе поташнаго „я* 1 * 


вора, какъ скоро исчезнетъ непріятный вкусъ жидкости. Если і 
какимъ-либо обстоятельствамъ не случится поташу, то вмѣсто его 
можно вскипятить три или четыре столовыхъ ложки обыкновенна 
золы, въ полустаканѣ воды, дать отстояться жидкости, или цр 0 . 
цѣдить овую сквозь бумагу и потомъ употреблять такъ, кикъ по 
ташный растворъ. Ни та, ни другая примѣсь нисколько не поп. 


тятъ бульона, а доставляютъ ему еще нѣсколько прохладительный 


вкусъ. 

Бульонъ обыкновенный. Положите въ кастрюлю Фунта три х«- 
рошей говядины отъ огузка, костреца или отъ затылка Филея, 
одну средней величины морковь, одну луковицу съ воткнутою иъ 
нее гвоздичкой, зеренъ пять перцу, одну средней же величины 
петрушку, или вмѣсто нея сельдерей; посолите по пропорція и 
варите на умѣренномъ огнѣ часа четыре, снимая шумовкой со¬ 
бирающуюся на поверхность бульона накипь. Когда говядина хо¬ 
рошо разварится, будетъ мягка, то, вынувъ ее, процѣдите буль¬ 


онъ въ чистую кастрюлю, снимите съ поверхности его жиръ, л 
бульонъ готовъ. Ежели бульонъ приготовляется для щей, борту, 
бураковъ, похлебки, вообще для русскихъ горячихъ, то жиръ 
можно и не снимать. Если желаете получить^ бульонъ краснова¬ 
таго цвѣту, то подцвѣтите его. Подцвѣчивать’ можно тремя спо¬ 
собами: а) поджарьте, прежде нежели нальете воды въ кастрюлю, 
мясо, обративъ его жирной сторопой ко дну кастрюли, и потовъ 
уже валивайте водой. Поджаривать слѣдуетъ лишь до тѣхъ поръ, 
пока ыасо со всѣхъ сторонъ слегка подрумянится, б) Истолките 
въ порошокъ обыкновенный, чайный кусокъ сахару; разсыпьте 
его на маленькой сковородѣ, или крышкѣ отъ небольшой кастрЮЛИі 
и поставьте на плиту. Когда сахаръ зайшитъ и покраснѣетъ, 
влейте -на него столовыхъ ложки двѣ, 'три бульону, или прост'» 
воды, вскипатите разъ, размѣшивая веселочкой, и вылейте в 
кастрюлю, въ которой варите бульонъ. Берегитесь пережечь са¬ 
харъ. довести его до совершенно почти чернаго цвѣта: тогда буль 
онъ будетъ теыеиъ и грязенъ; в) разрѣжьте луковицу на ломти* 
положите ихъ прямо на горячую плиту. Когда ломти хорошо я® 


румянятся, покраснѣютъ, переверните ихъ ножомъ на 
сторону, чтобъ также подрумянились; а потомъ опустите 
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„ л». ва Р ЙТСЯ бульонъ. Остерегайтесь танке пережечь и 
1 " К ' превратить его въ уголь. Когда подцвѣчаете *»тимъ спого- 
то луку въ составъ бульона уже ее кладите, а бросьте 
б * ’ одну гвоздичку, а то, пожалуй, и ее не надо: потери пе 
г Воды па Фунтъ говядины можно налить бутылки полторы, 
на Т Р И ®У нта — четы Р е съ половиной, изъ чего получите 6— 
ч тарелокъ очень удовлетворительнаго бульона. Вотъ и все. 
'йюимпѵ. Ежели случатся обрѣзки отъ трлятины. курицы, индѣйки, 
ли КОСТИ отъ этихъ мясъ, то бросивъ ихъ въ кястрюлю, въ 
второй варптр бульонъ, само собою разумѣется, пе испортите 
№ „ а улучшите. 

ЕсЕССМе —тотъ же бульонъ, но улучшенный количествомъ мяса 
в разнообразіемъ его сортовъ. Въ консоме входятъ тѣ же коренья 
в кронѣ говядины—телятина, куры и рябчики. Послѣднихъ упо¬ 
требляютъ преимущественно тогда, когда консоме подается въ чи¬ 
стокъ видѣ, или съ кнелью, или, наконецъ, когда оно заготов¬ 
ляется для суповъ пюре изъ дичи. Само собою понятно, что яжели 
вы, для приготовленія какого-либо горячаго, обыкновенный буль- 
івъ замѣните консоме, то сдѣлаете очень хорошо; потому что, 
-акт. выше замѣчено, оно есть тотъ же бульонъ, по лучшаго ка¬ 
чества. Вотъ пропорція дла хорошаго, чистаго консоме: три фунта 
говядияы, но не жирной, лучше всего отъ затылка Филея, отъ 
огузки, когтреца: средней величины курица, рябчикъ и одна те¬ 
лячья ножка или вмѣсто нея Фунтъ—полтора телачей грудинки. 
Чтобъ подцвѣтить консоме всего лучше предварительно въ кастрю¬ 
лѣ обжарить въ говяжьемъ салѣ (фритюръ) курицу до полуспѣ- 
лоети. но чтобъ она зарумянилась со всѣхъ сторонъ. На поверх- 
вости консоме не должно быть нисколько жиру, а потому продѣ¬ 
лать бульонъ должно сквозь частую салфетку и пе до конца. 
Цоды яа такую пропорцію мяса тоже надо бутылокъ около пяти. 
%ма варенія можно опредѣлить приблизительно часа въ четыре 
ии пять . 1 Варить, какъ мы уже замѣтили, надо на самомъ уыѣ- 
Р^ннимъ огнѣ, чтобъ мясо, такъ сказать, прѣло въ водѣ. 

Бальзамъ копайскій безъ запаха и вкуса. Бальзамъ этотъ, давно 
Ви взвѣстепъ, но отвратительный его запахъ и вкусъ многимъ 
® е нравится; почему отличнѣйшіе врачи давно уже старались от- 
Итпть это неудобство, и наконецъ парижскому медику Салье 
Ииось отпять отъ копайсѣяго бальзама противный запахъ и 
ісъ слѣдующимъ образомъ. Надобно взять копайскаго обыкно- 
®ваго бальзама три унпіи, перегнанной воды девять унцій, на- 
в ть все въ Фаянсовый или мѣдный, хорошо вылуженный, сосудъ 
в ® а Р вт ь на слабомъ огнѣ при безпрестанномъ мѣшаніи деревян- 
ичпаткою, до тѣхъ поръ, пока бальзамъ сгустится на подобіе 
массы; тогда сосудъ снять съ огня, дать остынуть, и 
<'лить; оставшуюся же масляную влагу выпарить на слабомъ 
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огнѣ, а бальзамъ, еше тепловатый, разлить въ баночки, поп 
унціи въ к^кдую. Такимъ образомъ приготовленный баль^ 1 " 
можно употреблять и особамъ, имѣющимъ самый разбору 8 * 1 
вкусъ и слабое пищевареніе. Такъ какъ онъ въ такомъ вицъ 
ставляетъ не жидкую, по мягкую массу, то и можно держать 1 ^ 
во рту безъ отвращенія нѣсколько времени, но лучше тот^ 0 
проглатывать, не растирая зубами. Обыкновенный пріемъ въ б* 1 
ляхъ этого бальзама назначается величиною въ орѣхъ и разрѣзы 
вается на 4—С частей, для у добрѣйшаго принятія. Бальзамъ йші 
можетъ безъ порчи сохраняться долгое время. 

Бальзамъ свинцовый. Взять укуспо-кислаго свинца (свпнцовщ 
сахаръ) произвольное количество, превратить его въ порошок, 
налить па него такое количество терпентинной эссенціи Гтерщ! 
тиннаго масла или очищеннаго посредствомъ перегонки скипидара 
чтобы жидкость покрывала его на четыре пальца. Поставьте го- 
судъ съ этою смѣсью въ нагрѣтый песокъ, на двадцать четыре 
часа. Когда масло покраснѣетъ, тогда слить его, а въ сосудъ на- 
лить новаго масла, которое также въ свою очередь сдѣлается 
краснымъ. Масла эти, сливаемыя съ свинцоваго сахара, выпарв- 
ваютъ послѣ до половины, отъ чего онѣ становятся гораздо жир¬ 
нѣе и гуще. Свинцовый бальзамъ употребляется снаружи и слу¬ 
житъ превосходнымъ средствомъ для очищеніи язвъ, рака и для 
заживленія застарѣлыхъ ранъ. Онъ противостоитъ антонову огяю 
и еще сильнѣе, если растворить въ немъ одну или двѣ драхмы 
каыФоры. 

Бальзамъ болеутолжтельныи аббата Руосо. Взять листьевъ дур¬ 
мана, нсинокъ, сонной одурп, табаку, бѣлены и бѣлаго маку 
всего по четыре упцш. Вымывши и покрошивши всѣ упомянутыя 
наркотическія растенія, какъ-то: дурманъ, псинкн и проч.. варятъ 
ихъ па слабомъ огнѣ съ 6 фунтами прованскаго масла, до тШ 
поръ, пока сдѣлается оно совершенно зеленымъ: послѣ того масле 
сливаютъ и остатокъ его отдѣляютъ отъ травъ выжимаяилгь 
нагрѣвши снова полученное такимъ образомъ зеленое масло, на 
ливаютъ его потомъ па изрѣзанныя мелко аротатпческія растенія 
розмаринъ, шалфей и проч.; смѣсь взбалтываютъ отъ временя Д 1 
времени и оставляютъ вастаиваться въ закуворенвомъ сосудѣ- ® 
течете пятнадцати дней. Но время настаиванія можно сократить 
производя его въ тепломъ мѣстѣ. Послѣ этого; сливши ...ндкое 
съ растеній, отдѣла остатокъ выжиманіемъ и давши ей отстоя» 
ся, сливаютъ ее въ послѣдній разъ съ осадка. Бальзамъ это 
есть лекарство разрѣшающее, въ высшей степени болеутолвте 


иое или успокояющее, полезное въ ревматизмахъ, воспаленіи 
ушибахъ, исцѣляющее обжоги, вывихи и проч. Употребляв 
обыкновенно снаружи. . 

Бальзамъ Фіоравенти. Этотъ бальзамъ употребляютъ прея®! 



овеяно для подкрѣпленія зрѣнія, ослабѣвшаго отъ работы 
^безсонницы- Для этого нужно поступить слѣдующимъ обра- 
і 1 * да лить ш ладонь 30 или 40 капель этого бальзаму, потомъ 
§І яьнО потерѣть рука объ руку и поднести ихъ къ глазамъ, что- 
Ц* вЬ нихъ проникло испареніе, отдѣляющееся отъ бальзама, 
^огрѣтаго треніемъ рукъ. 

ПгѵпедЬіё бальзамъ. Его приготовляютъ, смѣшивая и потомъ 
согрѣвая въ легкомъ жару, въ теченіе 3-хъ дней, слѣдующіе со¬ 
ставы: роснаго ладону 90 гр., перуанскаго бальзаму 45 гр., ка- 
„ е р иди бальз, стираксоваго дерева 30 гр., ладону 30 гр., мирры 
20 г р., алоэ 45 гр., двойпаго виннаго спирту одну кружку. Смѣси 
даютъ отстояться въ теченіе 5 или 6 -ти дней; потомъ ее очи¬ 
щаютъ Фильтрованіемъ, вливаютъ въ бутылку и хорошенько за¬ 
купориваютъ. Этотъ бальзамъ прикладывается къ свѣжимъ ранамъ 
к язвамъ, которыя онъ гкоро вылечпваетъ. 

Бронзированіе металлическихъ издѣліи и гипсовъ. Этотъ спо¬ 
собъ могшо употреблять и на бронзировку чугунныхъ, мѣдныхъ, 
яестяныхъ и оловянныхъ издѣлій, какъ-то: подсвѣчниковъ, лампъ, 
часовыхъ подножекъ, чернильницъ и проч. туалетныхъ вещицъ. 
Ы покрываются одинъ разъ олифою и когда она подсохнетъ, то 
напудриваются бронзою. Для темной бронзы, къ олифѢ примѣши¬ 
вается черная или теыночерная краска, порошокъ же употребляется 
зеленоватый. Гипсовыя статуйки, бюсты, барельефы, кронштейны 
я проч. покрываются прежде жидкимъ клеемъ или крахмаломъ, 
свѣшаннымъ съ черною или желтою краскою, потомъ уже оли¬ 
фятся два раза и сколь возможно тоиѣе. Когда олифэ отлипнетъ, 
то напудриваются бронзою. Вмѣсто бронзы можно употребить мелко¬ 
просѣянный ірафтпъ, и подъ него грунтъ сдѣлать темный; тогда 
вещь будетъ имѣть металлическій видъ, похожій на полированное 
желѣзо. Выгоды бронзированіи гипсовъ состоятъ въ томъ, что 
они могутъ быть обмываемы мокрою губкою, и потому всегда 
пекутся опрятными. Бѣлые же гипсы весьма трудно сберечь отъ 
пыли. 


Брусничная постила. Брусника — кустарникъ, приносящій крас- 
ваго цвѣта ягоды, растетъ по лѣсамъ и борамъ вгей почти Россіи 
бпвпмъ. Брусничными ягодами насыпаются горшки до самаго вер- 
покрываются листьями и ставятся на всю ночь въ печь, вы- 
■опленпую жарко; на другой день утромъ вынутыя изъ горшковъ 
* г ояы кладутся въ рѣшета и накрываются деревянными кружками, 
* которые накладываютъ камни, и такъ стоять оставляютъ на 
гспыя сутки. Когда вгя жижа изъ ягодъ вытечетъ, то и ихъ про- 
“Раютъ сквозь рѣшето, а потомъ, для отдѣленія отъ сѣмянъ, 
Резг сито. Послѣ чего кисель бьютъ мутовкою цѣлый день, а 
я Подслащепія его употребляется медовая патока, которую также 
пваютъ особливо, пока она сдѣлается бѣлою; лотомъ, взявши 
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двѣ мѣры брусничнаго киселя и одну патоки, смѣшиваютъ 
порядочно и наливаютъ въ ольховые ящики, выструганные 
тонко и ничѣмъ пе вымазанные внутри. Ящики эти ставятса* 91 
печь, вытопленную наканунѣ, и если постила за одинъ р азъ 811 
высохнетъ, то ставятъ ее въ другой и третій разъ, пока поспѣе^ 
чтобы яостилу изъ ящиковъ вынуть, то, обрѣзавши ее напеом 
кругомъ и опрокинувъ ящикъ вверхъ дномъ, стучатъ по дну Дд 
красной постилы употребляется и брусника совершенно красив* 
а если ягоды были краснобоки. то и постила будетъ съ бѣлизною 

Брусничная вода. Опредѣливъ для дѣланія этой воды. напр. Чет . 
верикь брусничныхъ ягодъ, половину ихъ высыпать въ горшокъ 
и постаьить на ночь въ печь, чтобъ упарились, по утру, вынувъ 
изъ печи, протереть ихъ сквозь сито, выложить въ боченокъ, всы 
пать туда же и оставшуюся часть брусники и, валивъ въ яего 
три ведра воды, поставить въ погребѣ: чрезъ 12 дней вода по¬ 
спѣетъ для употребленія. 

Способъ дѣлать брусничный сокъ. Какое угодно количество брус¬ 
ничныхъ ягодъ, столките въ деревянной чистой ступѣ, выдавлен¬ 
ный изъ нихъ совъ варите на огнѣ до тѣхъ поръ, пока сдѣлается 
онъ густъ, какъ патова. Этимъ образомъ уваренный сокъ можетъ 
болѣе года быть свѣжъ; его можно употреблать къ столу для жар¬ 
каго, разводя винограднымъ виномъ, чтобы онъ сдѣлался жиже, 
подсластить сахаромъ и приправить корицею. 

Способъ дѣлать хорошую домашнюю браіу. Возьмите напр. ячнаго 
ыелкаю солоду полчесверика, ржаваго мелкаго семь съ половиною 
Фунтовъ, муки пшеничной и ржаной, каждой но семи же съ поло¬ 
виною Фунтовъ, гречневыхъ крупъ полчетверика; положивъ все 
въ кадку, па горячей рѣчной водѣ затереть какъ тѣсто и оста¬ 
вить въ этомъ видѣ до тѣхъ поръ, пока печь протопится, послѣ 
чего тѣсто изъ кадки выложить въ корчаги и, чтобы смѣсь эта 
сверху не пригорѣла, налить туда немного рѣчной воды, поста¬ 
вить въ печь, которой заслонку замазать глиною и дать такъ сто¬ 
ять сутки, по прошествіи ноихь корчаги изъ печи вынуть, и что¬ 
бы тѣсто въ нихъ отмокло, налить туда кипятку Послѣ этого 
выложить всю смѣсь въ кадку, отпаривать ее съ кипяткомъ я 
вымѣшивать весломъ хорошенько; въ это сусло, отлитое въ гор¬ 
шокъ, положить свѣжаго хмѣлю 1 Фунтъ, накрыть крышкою я. 
замазавъ ее тѣстомъ, поставить опять въ печь, чтобы хмѣль х°' 
рошевькб упрѣлъ. Между тѣмъ завести приголовокъ, для котораго 
взать дрожжей 1 стаканъ и влить въ сусло, подбить его шпени 4 ' 
ною мукою и, накрывъ, поставить въ теплое мѣсто. Вынувъ хмѣй 
изъ печки и остудивъ небольшую часть его, положить въ пряг°' 
ловокъ, куда прибавить и сусла; еслюприголовокъ поднимается X®" 
рошо, то сусло слить въ кадку, туда же положить весь хмѣль 
запустить приголовокъ. Когда оиъ хорошо заберется, то хмѣль вВ 
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выдать, потомъ слить въ боченокъ, положивъ въ пего часть 
р* 1 *' закѵпорить и, замазавъ глиною, поставитъ въ ледъ. 

Сварить сокъ трехъ лимоновъ, цедру съ одного ли- 
| “натертую па сахаръ, полторы бутылки чайнаго пастоя и 
! ^'капиллярнаго сиропа; сваривши, процѣдить. 

1 щяякъ- Это одинъ изъ самыхъ вкусныхъ напитковъ и при- 
„лветгя такъ: выбрать хорошій и плотный боченокъ, окоімн- 
Г яй желѣзными обручами (лучше всего брать изъ-подъ вииоград- 
® ъ винъ, заграничные). Вишни, для этого приготовленныя, 
^зпы быть зрѣлыя и чистыя, безъ вѣточекъ и листьевъ; па- 
дагьте вишень почти полный боченокъ, такъ, чтобы пустаго мѣ¬ 
ста въ боченкѣ оставалось не болѣе какъ на вершокъ или на 
I На вишни налейте сотоваго чигтаго меда безъ воска, лучше 
спи онъ будетъ пвѣта бѣлаго, нежели краснаго. Медъ нужно лить 
потихоньку и влить его столько, чтобы онъ покрылъ всѣ вишни, 
наполнилъ между ними все нустое пространство, что можно замѣ¬ 
тить по верхнему ряду вишень: когда онъ начнетъ покрываться 
Вйюиъ, тогда и нужно перестать наливать. Потомъ боченокъ надо 
крѣпко закупорить, пробку засмолить и перевязать боченокъ че¬ 
резъ пробку прочною веревкою, а лучше и весь боченокъ засмо¬ 
лить. чтобы внѣшній воздухъ не имѣлъ никакого соприкосновенія; 
боченокъ этотъ поставить должно въ холодное мѣсто на погребъ, 
во яе яа самый ледъ, или лучше зарыть его въ землю или въ 
легокъ въ подвалѣ и оставить его такъ на три мѣсяца; въ это 
время произойдетъ броженіе, и если боченокъ непроченъ и безъ 
тѣзныхъ обручей, то очень часто его разрываетъ. По прошест¬ 
віи трехъ мѣсяцевъ вишнякъ будетъ совершенно готовъ: тогда 
іадво откупорить боченокъ, перелить вишнякъ въ бутылки, про- 
Кживая сквозь холстину, бутылки закупорить крѣпко и горлыш 
*и облить смолою или сургучемъ; такъ приготовленный вишнякъ 
воютъ сохраняться нѣсколько лѣтъ. Въ боченокъ трехведереый— 
в *шень взойдетъ ведра два, а меду—ведро. 

Вощанка шелковая дѣлается слѣдующимъ образомъ. Натянувши 
ва рану извѣстной величины тйфтяный кусокъ, надобно намазать 
«о слѣдующимъ составомъ: взать сухой трубочной глины, про¬ 
бивной чрезъ волосяное сито, шестнадцать частей; глету, пере- 
■Ыіаго въ водѣ, высушеннаго и также просѣяннаго, три части: 
одну часть; льнянаго масла, свареннаго' съ 1 / 4 ч. глету столь- 
' ,т °бы оно составило жидкую кашицу, будучи смѣшано съ ска- 
о ^нымп веществами. Посредствомъ длиннаго ножа, имѣющаго съ 
концовъ рукоятки, наведите эту смѣсь на та®ту и дайте 
высохнуть, длн чего лѣтомъ достаточно однихъ сутокъ. Неров- 
ети нд тафтѣ сглаживаются пемзою и водою, и когда клеенка вы- 
д Гъ . покрывается жирнымъ копаловымъ лакомъ, 
плевый домашній способъ имѣть всегда вдетую воду. Въ ну- 
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стой горшокъ, употребляемый для цвѣтовъ, вставить ивовую 
тееку; насыпать въ нее угольнаго порошку на і —5» верщ^ 
порошокъ насыпать слой песку, а сверхъ его положить вщ- * 
изъ бумаги, исколотый иголкою, чтобы вода не сдѣлала въ п С * 1 
углубленій. Сквозь эту смѣсь пропускаютъ воду. По истеч^ 
нѣкотораго времени, надобно порошокъ, песокъ и бумагу п ! Ві ® 
мѣнять. ^ е ~ 


Способъ поправлять испорченную воду. Вода, закупоренная 
сосудахъ, портится и начинаетъ гнить по истеченіи нѣкотораго и» 1 
мепи. Для ея поправленія пѣтъ лучше средства, какъ хорошо вы*, 
женные и въ крупный порошокъ стертые угли. Бросивъ порошокі 
въ воду, болтайте ее и процѣдите. На 3‘/ 2 Фунта испорченной води 
нужно употребить четыре съ половиною унціи порошку, или полто 
ры упціи порошку и 24 капли сѣрной кислоты. 

Средство негодную воду д&пать удобною для питья: кипятить 
воду, чрезъ что теряетъ она большую часть твердыхъ зеыляяыд, 
частей, въ ней содержащихся, и отстаивать ее, когда она очень 
мутна, при чемъ отсѣдаютъ изъ нея на дно твердыя частицы. Та¬ 
кую воду затѣмъ наливаютъ въ сосудъ, наполненный до полови¬ 
ны чистымъ, мелкимъ бѣлымъ пескомъ, и даютъ ей чрезъ него 
пройти въ другой сосудъ, водъ первымъ поставленный; у перваго 
дно должно быть рѣшетчатое. 

Способъ очищать воздухъ въ Жилыхъ покояхъ. Мѣлъ, истол 
ченный въ порошокъ, поливать обыкновенным*! уксусомъ до тѣхъ 
поръ, пока не будетъ болѣе происходить кипѣнія, послѣ чего дать 
устояться и сцѣдить жидкость. Остатокъ, высушивши, положить 
еъ глиняный или стеклянный сосудъ и подливать въ него пене 
многу сѣрной кислоты (купороснаго масла), пока будутъ отдѣляться 
бѣловатые лары. Пары эти сгущенные и превращенные въ жид¬ 
кость, составляютъ продажный ароматный уксусъ. Они проника¬ 
ютъ очень быстро вездѣ, и весьма полезны для очищенія воздуха 
въ гошпиталяхъ, тюрьмахъ, и другихъ тому подобныхъ мѣстахъ 
По дешевой цѣнѣ употребляемыхъ для такого очищенія веществъ 
и удобоисголпительЕости, способъ этотъ долженъ быть предпочтенъ 
многимъ другимъ. Куреніе оксигипироваппою соляною кислотою 
(хлоровою, очищаетъ воздухъ очень хорошо, только во время «У' 
ренія вадобпо выходить изъ тѣхъ покоевъ па нѣсколько времени* 
потому что хлоръ вреденъ для груди. Другіе способы: а) жженная, 
негашепвая известь и щелоки изъ соды, по большому ихг срок 
ству съ влажностію и углекислымъ газомъ, которые они нога 
щаютъ, могутъ при -прочихъ средствахъ съ большею пользою 6И 
употреблены для уменьшенія въ покояхъ сырости и значительна 
количества углекислаго газа, когда въ комнатахъ угарно; б) ** 
рошокъ пережженныхъ углей, и притомъ немного смоченный, им» 
способность, всякій, находящійся въ окружающей его атмосфер 1 



яіний запахъ увичтожйть, и слѣдовательно отнятіемъ запаха 
игухъ очвшать; в уксусныя испаренія. Причисляя уксусъ къ 
6 у 8 пзлух°чистительныхъ средствъ, нужно ограничить способъ 
Употребленія. Обливая уксусомъ разгоряченные кирпичи, уве- 
еваЮ'ГЬ только количество углекислаго газа въ комнатахъ. Но 
Пренія уксуса, производимыя или обрызгиваніемъ половъ, или 
Апашемъ его, во время чего поднимаются изъ него пары, раз- 
в8І ‘ - заразительныя частицы и содѣйствуютъ къ очищенію 


ВаіУЬ садовый приготовлять. 1) Взять 3 Фунта хорошей садовой 
деЛі. распустить ее. на огнѣ въ кастрюлѣ или горшкѣ, и чистое 
слить въ другую кастрюльку или горшокъ и прибавить въ мел¬ 
кихъ кускахъ желтаго воску 2 Фунта, и когда онъ смѣшается съ 
йолою, спять посуду съ огня, подлить въ нее стаканъ деревян- 
заго иасла, и всыпать 4 или а столовыхъ ложекъ толченой сѣры, 
и е это вымѣшать деревянною лопаткою, подогрѣвая смѣсь на лег- 
воИ ъ огнѣ и не давая ей кипѣть. Когда всѣ эти вещества хорошо 
дернятся между собою, то составъ этотъ вылейте, въ холодную 
аду, о, когда онъ остынетъ, скатайте въ валики или куски и хра- 
нвт“ въ масляной бумагѣ для употребленія;—2) Надобно взять льви¬ 
наго иасла и варить его цѣлый часъ съ глетомъ, полагая одну 
унцію глета на одинъ Фунтъ масла; сваря масло, стереть его съ 
мстили, мелко столченными и черезъ сито просѣянными, чтобы 
въ вихъ составилась смѣсь не очень жидкая. Эта мазь для за- 
ю с ыванія на деревьяхъ ранъ и всякихъ поврежденій употребляется 
тшая, почему, обмазывая раны на деревьяхъ, вадобво ставить 
ишечку съ вею въ горячую воду. Она намазывается на раны, 
ровно и гладко обрѣзанною и обчищенною кисточкою. Небольшія 
Ршы покрываются ею одинъ разъ, а большія раза по два, давая 
№рвой обмазкѣ загохвуть; вокрывши раву варомъ, обсыпать ее 
порошкомъ изъ пережженыхъ костей. 

Французскій варъ для обмазыванія прививаемыхъ деревьевъ. Луч- 
варъ для обмазыванія недавно привитыхъ деревьевъ дѣлается 
431 равныхъ частей китоваго жира и смолы, и приготовляется 
^Дующимъ образомъ: сперва растапливается смола въ глиняномъ 
г °рШкѣ и потомъ приливается къ ней жиръ, все вымѣшивается 
Лежащимъ образомъ и горячее посредствомъ кигточки наклады- 
®а^тс.я на привитое мѣсто. 

Польза отъ этого вара та, что онъ никогда ве отстаетъ и не 
упускаетъ до прививки ни воздуха, ви дождя; его легче можно 
8 *азывать, нежели обыкновенную замазку, которой онъ и чище, 
варенья. Вареньемъ называются разные плоды, ягоды и другія 
«іи растеній, сваренныя съ сахаромъ, а иногда и медомъ, боль- 
2® Частію въ полугустомъ видѣ. 

Сосуда употребляемая для варенья. Кругяые мѣдные тазы почи- 



таются для этого лучшими: при началѣ варенія можно напо 
ихъ до трехъ четвертей, во потомъ, когда вареніе буд<- тг ~5 в яті 
дить къ концу, надобно оставлять въ тазу жижи ее болѣе 
на два пальца отъ дна. При вареніи надобно смотрѣть ’п*®* 1 
края таза не слишкомъ разгорячились потому, что въ такоы^ 0 ® 11 
чаѣ варенье могло бы обсахариться, а особенно при ковц$ Г ** 
ренія, отъ чего могла бы произойти перемѣна и въ самомъ вв**' 
м цвѣтѣ варенья. Для огна обыкновенно употребляются раздав 
величины жаровни, въ которыя кладутъ уголья. Во время варев* 
надобно безпрестанно помѣшивать жижу деревянною лопаткою в* 
желѣзныя, ни серебряныя ложки и лопатки для этого не годятса 
потому что скобля ими по дну, можно отдѣлять отъ дна таза 
ленькія частички мѣди, а особливо желѣзными лопатками. у п , 
требленія мѣдныхъ тазовъ для варенія бояться нечего, надобно 
только всегда держать ихъ въ совершенной чистотѣ, и не остав 
лять въ нихъ остывать варенью, потому что кислоты находящіяся 
въ плодахъ, горячія не растворяютъ мѣди, во холодныя могул 
растворять ее. Полуженные тазы для варенья не годятгя, потону 
что полуда для горячаго варенья никакой не приноситъ пользы, 
а холодному не препятствуетъ разъѣдать мѣди; сверхъ того оп 
полуды можетъ измѣняться цвѣтъ многихъ варевьевъ. 

Способъ закрывать банки съ вареньемъ. Когда варенье, положен¬ 
ное въ банку остынетъ, то ее вытереть и варенье закрыть крув- 
комъ, вырѣзаннымъ изъ бумаги и смоченнымъ водкою: кружокъ 
этотъ долженъ совершенно вездѣ закрывать варенье. Послѣ этого 
банку закрыть бумагою, вдвое сложенною и обвязать веревочкою 
Варенья надобно ставить въ мѣста сухія, и гдѣ бы не было и 
мышей, ни насѣкомыхъ. 

Нѣкоторыя общія правила о вареньяхъ. 1' Никогда не надобно 
давать остывать варенью вь тазикѣ или кострюлѣ мѣдныхъ, что¬ 
бы варенье ее растворило нѣсколько мѣди, всегда вредной для здо¬ 
ровья. 2) Надобно чаще пересматривать варенье, сберегать долгое 
время, и тотчасъ перемѣнять бумагу, какъ скоро появится на ней 
хотя ве много плѣсени. 3) Если же и самое варенье нѣ¬ 
сколько заплѣснѣетъ, то можно его переварить вновь, давъ еиу 
вскипѣть одинъ только разъ, во отъ этого оно потеряетъ иного 
вкуса и доброты. 4) Варенье надобно держать въ сухомъ мѣ<"Г^ 
а не влажномъ, потому что оно можетъ скоро заплѣснѣть, и пр*' 
- томъ въ'холодномъ, но не такомъ, гдѣ бы оно могло замерзнуть 
въ очень же тепломъ мѣстѣ могутъ варенья скоро окиснуть- 

Очищеніе сахару для вареньевъ. Взять сколько угодно ®У аТ °® 
сахару и изрубить его въ куски: потомъ въ кострюлю выпуст®^ 
два яичныхъ бѣлка и туда же положить скорлупу ихъ, мелко * 
толченную; на эти бѣлки лить по немногу воды и взбивать: 
надобно щтоФа полтора. Когда бѣлки будутъ довольно взо” 
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доложить въ кострюлю сахаръ, поставить ее па огонь, І|ез- 
домѣшивая жидкость и снимая всплывшую на верхъ 
^ когда жидкость закипитъ, чтобы сахаръ, сильно вскипая, 
*огъ вылиться изъ кострюли, то надобно приливать во время 
^ * г0 вскипанія по немногу холодной воды. Вскипятиаши смѣ'ь 
(в * разъ пять или шесть, выпустить въ нее еще одинъ бѣлокъ, 
- безъ воды, и продолжать снимать пѣну, пока она не сдѣ- 


етГ р очень топкою и бѣловатою: тогда кострюльку сиять съ огня, 
І **м* огть процѣдить чрезъ мокрое полотенце, и гахаръ будетъ 
!$вь чистъ и годенъ для варенья. Обыкновенно берется на Фунтъ 
!ідъ ели другихъ плодовъ столько же, сколько и сахару, если 
варенье заготовляется въ прокъ. 

Степени увариванія сахара. По очищеніи сахара отъ нечистоты, 
надооно его вареніемъ еще, сгустить больше или меньше, смотря 
вс надобности. Этихъ степеней сгушешя считается шесть. 1) Пер- 
вая степень сгущенія, есть та, когда сахаръ тянется нитками, 
вода сахаръ съ ложки не капаетъ каплею, а тянется ниткою; 
Ий если обмочивъ въ него конецъ указательнаго пальпа приж- 
иешь его къ большому пальцу, то при развитіи ихъ, с«харъ тя¬ 
нется тонкими нитками, тотчасъ разрывающимися. Такой сахаръ 
называется малыми ниточнымъ. Когда же эти нити не скоро раз¬ 
рываются и бываютъ довольно длинны, то это будетъ крупный 
тттый сахаръ. 2 ) Вторая степень сгущенія, когда поваривши 
его, еще попробуютъ такимъ же образомъ и сахаръ тянется не 
перерываясь,—это мелкій перловой (жемчужный» сахаръ , если же 
еяъ не перервется и тогда, когда пальцы совершенно будутъ ра¬ 
стянуты, то это крупный перловой сахаръ. 3) Третья степень 
сгущенія, когда, поваривши его еще немного, попробуютъ дуть 
сквозь скважинки пъногнимательвой ложки, которая обыкновенно 
бываетъ со скважинами, и сахаръ сквозь нихъ проходить въ видѣ 
это сахаръ дутый. 4) Четвертая степень сгущенія, 
поваривши немного сахаръ, захватятъ его пѣносниматель- 
во » ложкою изъ середки кострюли и сильно взмахнуть въ воздухѣ 
да *кою; если сахаръ полетитъ въ видѣ легкаго, во нѣсколько 
и *рокаго пера, то это будетъ мелкій перистый сахаръ, а если вскипя- 
т *ть еще разъ и также захватить ложкою и махнуть, сахаръ упадетъ 
? иве въ видѣ нитей, это будетъ крупный перистый сахаръ. 
У “ ят ая степень сгущенія, когда помоченный водой конецъ пальца 
№тъ обмакнутъ въ кипячій сахаръ, а потомъ тотчасъ опушенъ 
^ х °лоцную воду, и когда приставшій къ нему сахаръ потереть. 
0 ? ®въ издастъ маленькій шумъ; этотъ сахаръ называютъ ломкимъ 
шестая степень сгущенія есть та. когда ломкій сахаръ еще 
И “Генный и вынутый положенъ на зубы, не пристаетъ кь 
ей М|> и ни мало не ломается; это карамель или большой ломкій 
***№' Надобно очень большую имѣть осторожность, что(щ узнать 
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тотчасъ эту степень, потому что какъ только, хотя мало 
ривають ломкій гахаръ, то онъ пригоритъ. ' Пе Р*в». 

{Варенье абрикосное. 1) Снявъ кожицу съ спѣлыхъ абп 
соНъ и разрѣзавъ ихъ съ одного боку, вынуть косточки м 8 * 0 ' 
тімъ взявши столько сахару, сколько вѣсятъ приготовленные*^ 
варенья абрикосы, и разваривъ его въ пѣнистый сиропъ, кл 8,8 
въ пего абрикосы и вскипятивъ только одинъ разъ, чтобы 
пустили изъ себя сокъ, снять съ огня и дать стоять два ц,. 81 
готомъ опять поставить па огонь и варить до тѣхъ поръ, 
болѣе не станетъ взбивать пѣны, послѣ чего, снявъ съ’ 0ГНа а 
оставить стоять па сутки, и наконецъ выбрать ихъ въ чашу и ’ 
чаливъ сиропомъ, поставить па День па теплую печь, и давъ вмі 
остынуть, складывать въ банки.—2) Сварить самыхъ спѣлыхъ абм. 
косовъ, разрѣзавъ ихъ па четыре части, и вынуть косточки; по¬ 


томъ положить въ Фаянсовую или глипянную миску слой абри¬ 
косовъ и слой стертаго въ порошокъ сахара, поставить все это 
на двѣнадцать часовъ въ погребъ, покрывши прежде сосудъ, чтобы 
не заползли въ него насѣкомыя. Вынувъ абрикосы изъ погреба, 
выложить въ тазъ и поставить на огонь, прибавивъ туда къ и 


ядра, вынутыя изъ косточекъ, и когда варевье осядетъ ва ложкі 
въ видѣ желе, тогда сеять его съ огня и раскладывать въ банки, 
потомъ покрыть эти банки, когда варенье остынетъ, бумажным 
кружками, памоч?яными въ водѣ; ва другой день совершенно за¬ 
крыть бумагою и завязать шпуркомъ. Обыкновенно кладется пол- 
фувта сахару на фунтъ плодовъ.—3) Выбрать абрикосовъ ве слиш¬ 
комъ спѣлыхъ, такихъ, которыхъ мякоть довольпо еще тверда, а 
кожица получила уже настоящій зрѣлый цвѣтъ. Потомъ наколота 
ихъ часто булавке ю, положить въ воду, гереыыть въ вей и выло¬ 
жить ва рѣшето, дабы вода вся стекла съ фруктовъ. На одни 
Фунтъ такихъ абрикосомъ взять 1‘/ а Фунта сахара и двѣ чаши* 
воды и въ тазу поставить ва огонь; когда сиропъ достаточно ув 0 - 
рится, тогда положить въ него абрикосы и варить до тѣхъ поро¬ 
шка они станутъ трескаться, послѣ чего снять съ огня, вылижи 11 
въ чашку варевье и оставить переночевать въ комватѣ, а на ДРУ' 
гой день сивершенно доварить. 

Точно такимъ же образомъ варятся герсики. Если не хотятъ 
имѣть варенье съ косточками, находящимися во Фруктахъ, 
персики и абрикосы надобно разрѣзать пополамъ, и, вынувъ 
нихъ косточки, класть въ варенье ядра или зерна, ваходяіЯ 1 ® 


въ косточкахъ, предварительно очистивъ ихъ. 

Впрочемъ варенье изъ персиковъ и абрикосовъ цѣльныхъ лУ 
и для вида и для вкуса, и сиропъ его бываетъ гораздо чЯ,п,, 


свѣтлѣе. ^ 

Варенье ананасное. 1) Ананасы проколоть толстымъ желѢзЯ® 
прутикомъ насквозь, и на каждые три Фунта этихъ плодовъ я 3 
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Фунгъ сахара, скласть все въ тазикъ, ейлить чашку водц, 
вЬ »вть на легкій огонь и варить % часа на легкомъ огнѣ, V 
и’ 51 '* выложить все въ банку, и оставить на пять дней въ йога 
■2 д 0 прошествіи этого времени слить съ ананасовъ сиропъД 
Р 1 йввть въ него еще полтора Фунта сахару, уварить до степени 
янаіо нитянаго и дать совершенно остынуть. Когда остынетъ, 
лить сахаръ на ананасы и снова оставить на сутки въ покоѣ 
яп яетояеяіи этого времени варенье свѣсить и, прибавя на каждый 
щи варенья по чайной ложечкѣ чистаго виннаго спирта, сло¬ 
илъ въ банки и. увязавъ ихъ какъ слѣдуетъ, поставить въ про¬ 
хладное мѣсто.—2) Проколовъ ананасы насквозь, взять 5 фунт, 
(дару на 40 Фунтовъ ананасовъ и сваривъ съ достаточнымъ ко- 
ияествомъ воды, выложить въ банки и дать стоять трое сутокъ: 
нотсшъ слить съ ананасовъ сиропъ и, прибавя въ него 6 фунт, 
яарь уварить и опять вылить на ананасы. По истеченіи недѣли 
снова слить сиропъ, прибавить въ него 9 фунт, сахару и, увариаъ 
до густоты, вылить на ананасы. По истеченіи десяти дней снова 
сиропъ, слить, положить въ него 10 фунт, сахару и, уваривъ до 
игу нести или до степени малаго нитянауо, опять облить имъ ана- 
ваіы. Наконецъ, по истеченіи двухъ недѣль, снова слить сиропъ, 
набавить въ него еще 10 фунт, сахару, уварить до степени круп¬ 
наго нитянаго и облить имъ ананасы. По охлажденіи варенье 
шасть въ банки, обвязать банки пузыремъ и хранить.—3) Очисти 
на спѣлыхъ ананасахъ перочиннымъ ножичкомъ кожицу, взять на 
каждый Фунтъ плода по 3 / 4 Фунта сахару, сдѣлать изъ этого ко- 
ювджа сахара негустой сиропъ, положить въ пего ананасы и 
верить на слабомъ огнѣ, пока сквозь нихъ будетъ проходить сво¬ 
бодно соломинка: это означаетъ поснѣлость. Потомъ выставить на 
®лоцъ, а дня черезъ четыре осмотрѣть: если сиропъ отжидѣлъ, 
10 шанасы вынуть, и нодбавя въ сиропъ сахару, подварить, пока 
Мнетъ тянуться ниткою, и снова палить на плоды.—4) Очистивъ 
®аружв иглы и кожицу, ананасъ положить въ тазъ, налить го- 
водою и варить до тѣхъ поръ, пока соломинка пройдетъ 
Сквозь (количество воды въ тазу должно быть такое, которое 
і8Шь бы покрыло плодъ). Сваря, перелить жидкость и переложить 
81 нею ананасъ въ чашку суповую или полоскательную и поста- 
,* ть ее въ погребъ на цѣлую ночь. Поутру сдѣлать сиропъ изъ 
*'йі золотниковъ сахара па.стаканъ воды, проварить въ немъ 
знйсъ часъ’ времени и потомъ вынести съ тазомъ па ледъ. Осту- 
в Въ > выложить варенье въ банку.—э) Нарѣзавъ ананасъ ломти- 
Нав И ’ ввасть ихъ ЕЪ банку, пересыпая мелкимъ сахаромъ ра®и- 
Кш’Да банка вся наполнится, завязать ее мокрымъ пузы- 
и Поставить въ тазикъ, налитый холодною водою, который 
ЙТс я за тѣмъ на плиту, до тѣхъ поръ, пока вода въ немъ 
“ннтг. Кипѣть ей даютъ около 20 минутъ; а послѣ снимаютъ 
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тфикъ съ огня, остужаютъ воду, вынимаютъ изъ нея баі 

г онятъ въ подрядъ. 1ІК І 1 

Варенье изъ айвы. Взять спѣлыхъ и желтыхъ плодовъ айв 
рить ихъ въ водѣ, пока ови сдѣлаются мягкими, потомъ Ы в 
Пожить ихъ въ холодную воду разрѣзать на четыре части к Кц ' 
(срѣзать прочь и сѣмячки вычистить. Очищенныя айвы овѣсит^ 
ірзявъ столько же вѣсомъ сахару, разварить его въ сиропъ * 
крупный нитяный сахаръ; положить айвы въ сиропъ и варить* 1 
слабомъ огнѣ, снимая пѣну. Когда айвы уварятгя довольно ? 
выложить ихъ въ чашу, а сиропъ, уваривъ до степени большаго 
и ерловшо, вылить ва плоды въ чашѣ, и когдя ови остынутъ, скла¬ 
дывать въ банки, которыя завязать, когда сиропъ совсѣмъ іш. 
стынетъ. 

Варенье апельсинное. Бзять лучшихъ апельсиновъ, положить ихъ 
на полчаса въ воду, чтобы размягчить ихъ кожу, котору ю потомъ 
обрѣзать гонко и тотчасъ класть ихъ въ холодную воду. Меаду 
тѣмъ сдѣлать изь сахару жидкій сиропъ и положить въ него вы¬ 
нутые изъ воды апельсины, вскипятить раза три, и, выложивъ съ 
сиропомъ въ банку, оставить на нѣсколько дней. Если сиропъ 
разжидѣетъ. слить его и уваривъ погуще, опять вылить теплый 
на апельсины. По надобности, можно и еще разъ сыропъ подва¬ 
ри" ь такимъ же образомъ. 

Варенье изъ арбузной корки. Арбузную корку изрѣзать въ про¬ 
долговатые ломтики и, наружную ея зелень счистивши, натереть 
ее объ стороны корки, и положить ломтики въ известковую воду 
ла трое сутокъ, вынувши изъ воды, вымочить въ чистой холодной 
водѣ и вымыть. Барить корку сперва въ жидкомъ сахарномъ си¬ 
ропѣ. а потомъ въ густомъ, съ которымъ вмѣстѣ и выложить ее 
въ банки. 

Варенье барбарисное. Взять лучшихъ спѣлыхъ барбарисныхъ ягодъ, 
яапр. Фунта два, и для нихъ сахару два же Фунта, и уварить 
сиропъ до степени большаго перистаго сахару, въ этотъ сиропъ 
положить ягоды и на большомъ огнѣ вскипятить разъ четырвак 
цать или пятнадцать; снявъ съ огня дать стоять часъ, потовъ 
опять уварить сиропъ погуще, послѣ чего нѣсколько остудивши, 
складывать въ банки. 

Веренье изъ спѣлаго винограду. Взять самаго крупнаго вино¬ 
граду и.-вынувъ изъ него сѣмена, положить въ кострдолю и пола* 
жить туда же толченаго сахару столько, сколько вѣсу въ виноград®, 
и валивъ винограднымъ сокомъ, выжатымъ изъ того 
винограда или другаго, варить, и по надлежащемъ увареніи, й®" 
ложнть вмѣстѣ съ сиропомъ въ чашки, а ве въ банки, что® 
верхній виноградъ тяжестію своею не раздавилъ ягодъ. » 

Варенье изъ недозрѣлаго винограду. Для этого берется крУ пй ^ 
зеленый виноградъ, получившій полный свой ростъ, во еиШ 



дозрѣлый и сперва варится въ небольшомъ количествѣ 
сг д«У мч шепомт соли, или съ четырьмя селитры, чтобы 
я»* 1 * ве потеряли своего зеленаго цвѣта. Свареныи ягоды, снявъ 
* І( ,й нЯ „ накрывъ полотенцемъ, оставить простывать, послѣ чего 
о1 8ТЬ ихъ изъ воды, и давъ имъ обсохнуть, положить въ ко- 
,й »дю вмѣстѣ съ сахаромъ м винограднымъ сокомъ, котораго 
' Ві1 столько, чтцбъ сахаръ въ немъ распустился; ягоды варить 
інгконъ огнѣ, не давая сиропу кипѣть; уваривши сиропъ густо, 
88 0 й выложить въ банки, а сиропъ вылить туда же на ягоды, 
«аренье изъ вишенъ. Для варенья надобно выбирать лучшія и 
.идатыя вишни, перемывъ ихъ въ водѣ и обвѣвавъ стебельки 
ійногди варятся онѣ и съ стебельками, отрѣзанными до третьей 
I положить ихъ въ тазъ. Бишни, назначенныя для варенья, 
■1 одинъ разъ не наюбво всѣ вдругъ класть въ тазъ, но по тор¬ 
тъ. и безпрерывно ихъ мѣшать лопаткою, чтобы не пригорѣли, 
{агъ скоро послышится шипѣніе въ тазу, то высыпать на вишню 
а цу толченаго сахару, котораго берется на два Фунта вишенъ 
во одному ‘фунту, и приложить еще горсть вишенъ. Такимъ обра¬ 
зинъ верить безпрестаннно, мѣшая и насыпая по ложкѣ сахару и 
одшдываа по горсти вишенъ, всѣ вишни и весь сахаръ. Уваря 
ышни до надлежащей степени, выбирать ихъ изъ таза рѣшетча¬ 
то ломкою по немногу, чтобы сокъ съ нихъ стекалъ опять въ 
№ъ. Вынутыя вишни складывать въ банки а сокъ еще уваривать, 
г дотомъ, давши ему нѣсколько остынуть, тепловатый выливать 
яа шішв въ банкахъ, который тогда уже завязывать, когда вишни 
будутъ холодны. Если сиропъ со временемъ отжидѣетъ. то его 
надобно сцѣдить и опять уварить.—2) Оторвавъ стебельки вишенъ, 
иеремыть ихъ въ холодной водѣ и, отвѣсивъ на каждый фунтъ 
мшенъ по ішлфувта сахару, положить его въ тазъ и разваривать, 
ірщивъ розовой воды, до тѣхъ поръ, пока овъ станетъ тянуться 
аятнви;- тогда выложивъ въ сыропъ вишни и давъ имъ вскипѣть 
Сколько разъ, вкладывать въ банки, а сиропъ еще поварить, 
чтобы онъ сдѣлался гуще и, остудивъ, вылить ва вишни.—3) Бишни 
®№арнтельно очистить отъ косточекъ (разрѣзываа ихъ съ одного 
Пестрымъ ножичкомъ) и стебельковъ, потомъ прибавить къ 
. 511 небольшое количество малиноваго или черно-смородиннаго 
у й кипятить эту смѣсь на сильномъ огнѣ, въ продолженіе 
/* ^са, старательно свимаа образующуюся пѣну. Послѣ того прм- 
сахару, полагая цо а / 4 "фунта его ва каждый фунтъ жид- 
Наконецъ снова привести жидкость въ кипѣніе, которое 
рживать, пока сиропъ будетъ тянуться въ нитку. По охлаж- 
»Йт- 8а * )енья разложить его въ байки.—4)Три чашки воды и 1'/ 2 
5 у а Са «іру сварить сиропомъ. Вишни облить кипяткомъ и отки- 
ІвіЛ® рѣшето. Безъ косточекъ вадобво ягодъ на этотъ сиропъ 
а съ косточками ягодъ можно положить іу 4 фунта. По-- 
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доживъ вишни въ сиропъ, варить часъ, слегка прибавлен 
наконецъ порядочно вскипятить въ теченіе о минутъ.—з ц® а рв, 
шевь выбрать косточки и ва каждый фунтъ ягодъ отвѣс И ЗЪвв ‘ 
Уі ®увта сахару. Сперва сахаръ разварить съ розовою, ц й 80 
поыеравцовою или жасмиевою водою, а послѣ того положить ' 
него вишни и опять варить. Когда вишни уварятся, ихъ Ві 
класть ва блюдо, а сиропъ снова уварить до лустоты, и снявъ Ы 
огня, положить въ него вишни. Когда же варенье соверщ еп Съ 
остынетъ, тогда класть его въ банки. 880 

Варенье изъ вишенъ безъ косточекъ. Изъ вишенъ выбрать 
сточки, и на каждой фунтъ ихъ отвѣсить сахару по три четведт 
фунта или по одному фунту. Сперва варить не много сахаръ въ 
водѣ, потомъ положить въ него вишни и еще варить, пока вишвв 
уварятся, тогда ихъ выкласть на блюдо, а сиропъ еще уваривать 
погуще и, снявъ съ огня, положить въ него вишни, и давши имъ 
остыпутъ, складывать въ банки. 

• Варенье изъ грушъ. Бзять крупныхъ грушъ, очистить съ шхь 
кожу, сѣмячки вынуть и, отнявъ стебельки, класть тбтчасъ въ 
холодную воду, чтобы они не потемнѣли. Когда сахаръ будеп 
разваренъ и очищенъ, то груши, вынувъ изъ воды, обтереть мяг¬ 
кимъ ыолотенцомъ, класть въ сахарный сиропъ, и варить вмѣстѣ, 
особливо твердыя груши побольше времени. Послѣ чего груши 
вынимать рѣшетчатою ложкою или уполовникомъ и держать его 
по нѣсколько времепи надъ тазомъ, чтобы сокъ съ него стекалъ, 
а потомъ класть ихъ рядами на плоскомъ блюдѣ, а сиропъ, съ 
нихъ стекающій, вылить въ тазъ и съ оставшимся въ немъ си¬ 
ропомъ уваривать до первой степени сгущенія. Груши, сложивъ 
въ банки, полить остывшимъ сыроноыъ. 

Варенье изъ дынь. 1) Выбравъ спѣлую дыню, изрѣзать ее въ 
продолговатые кусочки, облупить чисто верхнюю ея кожу, также 


и внутренее мягкое тѣло, положить въ муравлеввую чашку и. на¬ 
ливъ ренскимъ уксусомъ, дать въ веыъ лежать двое сутокъ. По 
томъ вынуть дыню, раскласть куски ея на холстинѣ, чтобъ сокъ 
стекъ, и, приготовя сахарный сиропч,, положить въ него и ва¬ 
рить; поваривши нѣсколько времени, вынуть кусочки, дать оъ 
нихъ стечь сиропу, который съ прибавленіемъ сахара увариъь 
такъ густо, чтобы онъ тянулся въ нитку; наконецъ остуД ить 
сиропъ.и вылить ва положенную въ банку дынц?. На Фунтърын* 
нужно шестнадцать лотовъ сахару. — 2) Срѣзавъ съ дыни вер*' 
нюю кожицу и вынувъ сѣмячки съ мякотью, изрѣзать лоятвка* 
и скласть въ холодную воду. Послѣ того сдѣлать изъ очишенна 
сахару жиденькій сиропъ, положить въ него приготовленную № 
ню, и варить ва слабомъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока сквозь » 
будетъ проходить соломинка: послѣ того вынуть ее на чисто» 
лотенцо и датр совершенно остыть. Оставшійся сиропъ веки 
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щ е разъ и -акже остудить. Остуженную дыню скласть въ 
г< 1Ь е и н аливъ проготовлепныыъ холоднымъ сиропомъ, поста- 
№ 8 ® В д а четверо сутокъ въ холодвое мѣсто. По прошествіи этого 
е* 14 до сиропъ снова слить, вскипятить раза два па легкомъ 
и остудивъ снова, вылить ва дыню и опять оставить ва 
оГП р 0 ’ с утокъ въ покоѣ. Наконецъ по истеченіи этого времени 
опять слить, прибавить въ пего, на фунтъ сиропа, 30 зо- 
гВ Р к0В ч, сахара, м самаго лучшаго рома по столовой ложкѣ, и 
л0 ить все до степени крупнаго перловаго, вылить горячій ва 
'ян». п° охлажденіи варенья, банки обвязать. Сахару берется 
/ ®\ята па Фунтъ дыни. Такимъ же образомъ можно приготов¬ 
ить яблоки, груши, бергамота, дули, ранеты и арбузы. 

Даренье земляничное и клубничное. 1) Положить въ тазъ спер¬ 
ла сахаръ съ водою, разварить его, потомъ положить ягоды зем- 
ліники или клубники, чѣмъ крупнѣе тѣмъ лучше, и давъ нѣс- 
вольво разъ вскипѣть, пропустить чрезъ сито; въ этотъ сиропъ 
волокить свѣжихъ отборныхъ ягодъ, поварить немного ихъ и, 
йінѵвъ ягоды осторожно, складывать еъ банку, а сиропъ еще 
уваривать и потомъ вылить на ягоды. — 2) Взять фунтъ сахару 
развесть его съ водою, и поставя въ тазикѣ на огонь, сварить 
л него сиропъ надлежащей густоты, куда и положить фунтъ 
отборныхъ ягодъ и варить на самомъ легкомъ огнѣ, наблюдая 
нрвтоиъ, чтобы ягоды, очень мягкія сами по себѣ, не развал и- 
лвсь. — В) Взять лучшихъ ягодъ и на каждый фунтъ ихъ отвѣ¬ 
сить по фунту мелко истолченнаго сахару, котораго слой насы¬ 
лать на дно таза; на этотъ слой положить рядъ ягодъ и опять 
засыпать ихъ сахаромъ, и такимъ образомъ всѣ ягоды уложить 
моими, сверху засыпать сахаромъ такъ, чтобы ягодъ не было 
Щно. Въ такомъ состояніи оставить ягоды дня ва два, послѣ 
хегс тазъ поставить ва огонь и дать вскипѣть одинъ разъ. Та- 
квмъ образомъ сваренныя ягоды земляники и клубники останутся 
йлыми, въ чемъ и состоитъ красота ихъ варенья. 


Варенье изъ крыжовника. 1) Взять лучшаго спѣлаго крыжов- 
вынуть изъ пего сѣмена и, отвѣсивъ для пего сахару столь- 
*» «унтовъ, сколько Фунтовъ взято ягодъ, сахаръ уварить до сте- 
* густоты и потомъ положить въ пего ягоды и 


омъ покипѣть ве болѣе пяти минутъ, свить тазъ съ огня и 


Мвъ 

^ломить въ стеклянныя банки. Такимъ же образомъ варятъ и 
г. — 2) Оборвавши у ягодъ стебли и наколовъ ихъ иглою, 
въ чистую холодную воду, вливши которую налить на 
кипятку и оставить ихъ въ немъ, пока все остынетъ. Пос- 
^гого опять ягоды переложить въ холодную воду, и такимъ 
Той Пе Р ем ^ ияя чаще иоду, вымачивать ихъ двое сутокъ, по- 
ъ выложить ьа чистое полотно и высушить. Кромѣ того, 

40 


4 
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взять сахару по вѣсу ягодъ и сварить изъ него густой 
имъ горячьмъ иаливать ягоды, выложенныя уже въ банкв Св ^ 

Крыжовникъ варить, чтобы онъ не потерялъ своего 3 ‘ 
цвіта. Для этого берется крыжовникъ еще недоспѣлый в оч 6Леа ^ 
ся отъ стебельковъ и отъ сѣмячекъ. Очищенныя ягоды Л? 8 * 1 
класть въ холодную воду, изъ которой выбравши ихъ въ * (і 
наливъ кипяткомъ и накрывъ, оставить на сутки, послѣ* 4 * 1 
ягоды выложить на блюдо и спрыснувъ крѣпкимъ ренскимъ '* Гв 
сомъ, снова дать стоять сутки, по прошествіи которыхъ 2?® 
жить ихъ на полотенце, разровлять хорошенько и такимъ ^ 
зонъ оставить, пока изъ нихъ вся сырость выйдетъ, тогда ^ 
жить въ банки и, разваривъ съ розовою водкою, густой саі* 
ный сиропъ, холодный вылить на ягоды; сиропъ этотъ чрезъ ві 
дые четыре дня сливая съ ягодъ, переваривать вновь, а при ш 
слѣдвей переваркѣ вскипятить одинъ разъ и ягоды вмѣстѣ о 
сиропомъ. Во время наливанія ягодъ кипяткомъ, падобно поло, 
жить въ него кусочекъ камфоры, величиною съ орѣшекъ, отъ че¬ 
го ягоды будутъ зелены. 

Варенье малиновое. Должно отобрать на варепье самой крѣпкоі 
п крупной ягоды, потомъ сдѣлать сиропъ, развести его розпвт 
водою и поставить ва жаръ, кипятить до тѣхъ поръ, какъ т 
сдѣлается достаточно густъ; потомъ уже положить въ него нали¬ 
ву и въ немъ кипятить ее съ четвррть часа; чтобы ягоды опа¬ 
лись совершенно цѣлыми, падобно малипу варить, какъ » 


іянику. 

Варенье персиковое. 1) Надобно персики раздавить, вынут,- 
прежде изъ нихъ косточки и разжиженную мякоть пропусти! 
сквозь рѣдкое полотенце; поставить потомъ сокъ ва огонь, при- 
бавя полфуета сахару па фунтъ сока; во время кипѣнія сяяиао 
пѣну и, давши вскипѣъь нѣсколько разъ, положить въ пего ней- 
всѣмъ перезрѣвшіе персики, разрѣзанные па половинки и очипр 
ные отъ кожицы, потомъ спять его съ огня, остудить и раздеть 
въ банки. Вынутыя изъ персиковъ косточки разбить и положив 
очрщевныя ядра въ кострюлю, сварить ихъ вмѣстѣ съ вареис 
емъ, это придаетъ ему очень пріятный вкусъ. — 2) Взять зр® 
лыѵь Фруктовъ (но ве переспѣлыхъ), наколоть ихъ булавкой,® 
ложить къ каменную посуду, валить холодной воды и посты® 
на лйдъ ва ночь; потомъ эти фрукты положить въ тазъ я вар 
до тѣхъ поръ, пока они сдѣлаются мягки; затѣмъ выложит* 
рѣшето и дать хорошенько отсякнуть; между тѣмъ сварить я®* 
сиропъ, положивъ ва 10 персиковъ 2 фунта сахару в ва* 
Фрукты уже остуженнымъ сиропомъ. — 3) Въ широкой 
бутылку (въ какихъ продаютъ трюфели) накласть персик 08 '®’ г , 
лунлеиныдъ отъ верхней кожицы, и пересыпать ихъ 
полагая по полуфунту ва десятокъ плодовъ. Когда бутЫ*® 
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закупорить ее пробкою, обвязать веревочкой и носта- 
в?| ’здарлокъ съ холодною водою. Затѣмъ вскипятить воду въ 


Я Е таКЪ чтобы она прокипѣла минутъ 20, и, остудивъ, вы- 
^'йѵтылиу съ персиками и засмолить ее. 

Я 1 .®е изъ померанцовой корки. Разрѣзавши померанецъ на 
№ в се мясо и бѣлую мякоть съ корки отдѣлить, а самые кор- 
в^ад-ить въ холодную воду на недѣлю, и ежедневно ее пере- 
і* п ока корки совсѣмъ сдѣлаются мягки, тогда, вынувъ ихъ 


** в«Д и > осушить и сварить въ сахарномъ сиропѣ (сахару 1 
* на 1 фунтъ корокъ), пока онѣ еще болѣе размокнутъ, тогда 
лить в хъ п класть въ банки, а сиропъ еще поварить и, давши 
тнвуть. вылить на корки въ банкахъ. Таже варится и лимонная 


' Варенье изъ сливъ. Сливы для этого берутся не совершенно 
№ дозрѣлыя, ихъ надобно проколоть иглою въ разныхъ мѣстахъ 
ь уваривъ нужное количество сахару (одинъ фунтъ на одинъ 
мвп сливъ) до первой степени сгущенія, положить въ него "сливы 
всишятить разъ семь или восемь, безпрерывно снимая пѣну; 
вірчъ когда они остынутъ, то ложкою выклагть ихъ въ банки 
д налить сиропомъ, по прошествіи же трехъ дней банку закрыть 
в ио бумагою и обвязать. Можно варить ихъ съ косточками и 
Г зъкосточекъ; въ послѣднемъ случаѣ, разрѣзавъ ихъ вдоль рубца, 
в гаечки вынуть. Нѣкоторые торговцы прибавляютъ въ это варенье 
прв кипяченіи абрикосовыя ичъ косточекъ ядра и выдаютъ его 


Варенье изъ смородины красной и черной приготовляется какъ 
крыжовниковое. 

Варенье изъ шиповника. Для этого варепья берутся иногда плоды 
Ммо шиповнику, имѣющіе яркій алый цвѣтъ, а еще лучше 
Мйовнику турецкаго, разводимаго въ садахъ, и у котораго плодъ 
'маетъ величиною съ простую сливу; на фунтъ этихъ плодовъ 
Ч* Уется сахару фунтъ съ четвертью. Плоды очищаются, какъ 
'Чуши отъ всѣхъ постороннихъ частей, такъ и внутри отъ 
:{ *ВДъ и окружающихъ ихъ волосковъ. Сахаръ уваривается ди 
Опертой гтепени сгущенія и тогда кладется въ него шиповникъ 
® яаритгц; когда овъ сдѣлается мягкимъ, складывается въ банки 
уливается сиропомъ, еще подвареннымъ. 

Пренье яблочное. Яблоки варятся подобно грушамъ, во не такъ 
^■“Ге. ѣъ приготовленный для нихъ сиропъ прибавляютъ иногда 
бакану бѣлаго вина и варятъ обыквовевеымъ образомъ. 
^Ренье яблочное съ конспектами. Надобно отобрать лучшихъ 
в й »0Въ, ОЧИСТИТЬ съ вихъ кожицу, обмыть въ холодной водѣ 
«о 4 ° 30Я!В|вг въ чашку, валить водою и па каждое яблоко отвѣсить 
* золотника сахару. Яблоки варить до тѣхъ поръ, пока они 
"тгя мягкими, тогда, выдолбивши средину ихъ, класть туда 

40 * 
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коеФекты, или желе, или мармеладъ или другіе какіе иибѵ 
ды по желанію, и, наполнивъ ими яблоко, закрыть отверстіе ”**• 
синеою коркою. 

Варенье померанцевое. Померанцы прежде мочатъ Въ 
водѣ въ теченіе трехъ сутокъ, каждый день перемѣняя со ЧВС?ч 
раза. Барить же ихъ сначала въ чистой водѣ на легкомъ^ *** 
съ часъ времени, чтобы они хорошенько прокипѣли; потоіЛ** 
воду, въ которой они варились, положить сахару, считая пім* 1 
на четыре свѣжіе померанца, и, уваривши до степени баш! 1 
перистаго сиропа, положить въ него вынутые померанцы, в 
пятить еще разъ или два и выложить варенье въ банки ^ 
охлажденіи обвязать. ' 

Варенье изъ померанцеваго цвіта. Приготовивъ самыхъ свѣжее 
померанцевыхъ цвѣтовъ, ощипываютъ ихъ лепестки и кладет 
кастрюлю съ чистою водою, прибавляютъ въ нее сокъ изъ одно 
лимона и двухъ спѣлыхъ померанцевъ, и ставятъ кастрюлю щ 
легкій огонь. Когда померанцевые цвѣты сдѣлаются столь мяги 
ми, что будутъ мяться подъ пальцемъ, тогда выкладываютъ яд 
въ сито и даютъ остынуть; по остуженіи складываютъ въ мра- 
мерную или стеклянную ступку и, прибавя цвѣтопомеранцевсі 
пли Флердоранжевой воды, дѣлаютъ изъ цвѣтовъ родъ тѣста 
Очистивъ и распустивъ на цвѣтопомеранцовой водѣ 2 ф. сахара 
увариваютъ его до степени большаго перистаго сиропа, выливаютъ 
его на фунтъ свѣжихъ цвѣтовъ, прибавляютъ къ нимъ приготов¬ 
ленное изъ цвѣтовъ тѣсто и даютъ всему въ тазикѣ вскипѣть 
По вснипѣніи, кладутъ въ тазикъ яблочнаго желе, по '/> Фуигу 
на каждые 2 фунта положеннаго сахару; всю эту смѣсь стара 
тельно вымѣшиваютъ и на легкомъ огнѣ сгущаютъ, пока будетъ 
тянуться ниткою. Послѣ этого, остудивъ варенье, расклады 
наютъ въ банки. 


Варенье изъ розъ. Набравъ свѣжихъ цвѣтковъ крупныхъ розъ 
только что распустившихся, перемыть ихъ въ холодной водѣ 11 
отрѣзать всѣ бѣлые кончики лепестковъ прочь. Если угодно, М 
можно ихъ растереть въ стеклянной ступкѣ. На фунтъ очеШ® 
ныхъ такимъ образомъ цвѣтковъ требуется фунтъ сахару. ^ 
котораго варится сиропъ до степени большаго нитянаго: тогда® 1 
него кладутъ очищенные или стертые цвѣтки, а чтобы 0011 ' 
потеряли своего розоваго цвѣта, прибавляютъ въ тазикъ неяв° 


свѣжаго лимоннаго сока и, размѣшавъ хорошенько, разлииа»» 
въ банки. Сахаръ для сиропа лучше всего разваривать на роза 


Варенье рябиновое. Снять съ стебельковъ рябину, хва® в ^ 
уже двумя, тремя морозами; смочить ее мадерой и оставить ^ 
сутки, чтобы ягоды разбухли. Сварить сиропъ, разсчитнв® 

3 / 4 ф. сахару на 1 Фунтъ ягодъ - сиропъ долженъ быть ® И Л 



и въ него рябину, варить ее на легкомъ огнѣ, пока она 
Тоща вынуть ягоды и сложить ихъ въ банки, а 

_ж» ... т ...-: к — - г-_ _ 


осты- 


*" «варить и вылить горячій на ягоды. Когда варенье 
^обвязать банки бумагой. 

' изъ шелковицы. Шелковичныя или тутовыя ягоды, для 
нкяГ берутся пока онѣ еще не совсѣмъ созрѣли Сиропъ для 
и, уваривается густой (напримѣръ до степени большаго нитя- 
с), изъ */* ф У вта сахару на каждый фунтъ ягодъ; въ этомъ 
*міді варятся ягоды на маломъ огнѣ и сваренныя складываются 
съ сиропомъ. Спустя нѣсколько дней, сиропъ сливаютъ 
Основа подвариваютъ до густоты, что повторяется нѣсколько 

Пренье салатное. Хорошихъ толстыхъ побѣговъ салата поло- 
(ПІ въ горячую воду и варить, пока будетъ сходить кожа; снявши 
йреяно кожицу, салатъ скласть на блюдо, пересыпать мелко-ис- 
імдаымъ инбиремъ и поставить на три дня въ ледъ; потомъ 
вгрехыть въ холодной водѣ и варить сначала въ жидкомъ сиропѣ 
и розовой водѣ, а по увареніи и вынутіи салата сиропъ сварить 
дічепени крупнаго нитянаго. 

Варенье изъ морошки. Отобравъ спѣлыхъ крупныхъ ягодъ мо- 
ршыі. всыпать ихъ въ чашку и, спрыснувъ лимоннымъ сокомъ, 
іеть полчаса погтоять въ покоѣ. Взявъ сахару % фунта на фунтъ 
№ и разведя легкимъ, бѣлымъ винограднымъ виномъ, до 
мет жидкаго сиропа, скласть въ него морошку, и, поставивъ 
■а легкій огонь, уваривать при легкомъ кипѣніи до спѣлости. 
Яосй; того морошку перекласть въ банки, а сиропъ, съ прибав¬ 
ив сахару (на фунтъ сиропа % фунта сахару), уваривъ до сте- 
пузырчатаго, вылить на ягоды. Когда варенье остынетъ, 
обвязать. 

даренье изъ дерена и кизиля. На Фунтъ ягодъ взять фунтъ са- 
г,чЛоЖить вмѣстѣ въ тазикъ; туда же влить столько ро- 
ВОды - сколько петребуется для разведенія сахара; послѣ 
® Ва рить на легкомъ огнѣ до спѣлости. Тазъ во время кипѣ- 
Полжво потряхивать, и снимать какъ можно чаще пѣну. По 
щ ЫВ ' скласть ягоды въ банки, а сиропъ, уваривши до сте- 
к ^ аго ? вылить горячій на ягоды. Но охлажденіи варенья, 
обвязать. 

ле аьі " еаье орѣховое. Для такого варенья выбираются незрѣлые, зе- 
’ г Р е Икіе орѣхи, когда они еще очень мягки.. Ихъ надобно 


Иі, 6 РГками. а не стряхивать съ дерева, какъ обыкновенно 
*»■ потому что на падающихъ орѣхахъ шелуха можетъ по- 
Каждый орѣхъ обтереть полотенцемъ, чтобы на немъ 
пыли или другой нечистоты; стебельки оборвать, 
Чкі 040аіить въ глиняный, немуравленный горшокъ и налить 
Мъ ’ такъ, чтобы онъ на полвершка стоялъ сверхъ орѣховъ, 
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и оставить ихъ мокнуть до охлажденія. Тогда темную вд 
сцѣдить съ орѣховъ сквозь сито; орѣхи же будутъ столь в 
что ихъ легко можно прокалывать иголкою. Для проваи/ 1111 
орѣховъ нужно употреблять серебряную иглу или спит, 1 
крѣпкаго дерева, но желѣзной не «употреблять, потому что 181 
чернитъ орѣхи и сообщаетъ имъ вяжущій вкусъ. Сцѣженную** 


кость раздѣлить на двѣ доли: въ одну положить хорошей [ 
а въ другую отборпой гвоздики; поставивъ обѣ доли жидкое^ 
легкій жаръ, держать тамъ до тѣхъ поръ, пока корица и гвозиі** 
такъ размякнутъ, что ножикомъ легко раздробляться могутъ. Топ 
ихъ вынуть и разрѣзать каждую головку гвоздики поноламь вщ 
а корицу узенькими полосками въ полвершка длиною. Потою 
каждый орѣхъ проколоть вдоль и поперегъ и начинять провод 
поперемѣнно нарѣзанною корицею и гвоздикою. Начиненные ор$ц 
(•класть рыхло въ горшокъ и приготовить сиропъ. Для этоге ні 
добно взять прежнюю жидкость отъ моченія орѣховъ, и на каі 
дыё Фунтъ ея положить 2 фунта сахару, чтобы вышелъ густоі 
сиропъ, поставить на огонь и довести до кипѣнія, которое иодер- 
жать минутъ 5, потомъ этотъ кипятокъ вылить въ горшокъ ш 
орѣхи и дать всему стоять до охлажденія. При составленіи сирот 
считать на каждый фунтъ зеленыхъ орѣховъ фунтъ сахару Помъ 
охлажденія, орѣхи выбрать изъ сиропа рѣшетчатою ложкою, два 
съ нихъ сиропу стечь и скласть ихъ въ горшокъ. Оставшуюся 
сиропную жидкость, которая сдѣлается жиже прежняго, потому то 
сахаръ вытянетъ изъ орѣховъ сырость, надобно варить до т4и 
поръ, пока она сдѣлается опять густымъ сиропомъ, и тогда снова 
кипящую вылить на орѣхи. Чрезъ сутки разшидѣвшій сиропъ опяп 
слить съ орѣховъ, уварить снова до прежней густоты в опяті 
вылить на орѣхи. Такое сливаніе и увариваніе сиропа продолжав 
до тѣхъ поръ, пока сиропъ, стоявшій нѣсколько дней на орѣха» 
не станетъ жидѣть. Тогда раскласть орѣхи съ ихъ сиропомъ въ 
небольшія банки (по дюжинѣ орѣховъ въ каждую), закрыть № 
восковою бумагою, а сверху еще другою толстою, завивать в по 
ставить въ сухое, прохладное мѣсто. Приготовленное, такими 
разомъ, орѣховое варенье можетъ сохраняться нѣсколько л 
безъ порчи. Подобнымъ же образомъ можно варить зеленые 
зрѣлые померанцы; только не надобно ихъ мочить въ киия 
какъ орѣхи; а на приготовленіе сиропа брать чистую воду в 
кой же мѣрѣ. а6 р„ 


Сухія варенья. Для нихъ можно брать яблоки, ранеты. 


(■"■У 


косы, померанцевую и лимонную корку, ирный корень в<1 
другія ягоды. Въ сушеніе употребляютъ или цѣльные нл°И^' ^ 
ихъ разрѣзываютъ на части; послѣднее приготовленіе У поТ ” 
тельво преимущественно при нореньахъ и коркахъ. Если 


ченные въ варенье плоды имѣютъ острый, пряный вкусѣ. 


то 


их» 
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увариваютъ въ соразмѣрномъ количествѣ чистой воды, 
пота вкуса ихъ смягчится; или, вмѣсто отвариванія, об- 
' ихъ нѣсколько разъ кипяткомъ и по остынутіи даютъ 
і^о-чиста стечь, пока вкусъ плодовъ смягчится. Сильно паху- 
*ми. корки и коренья не надобно отваривать, а только об- 
# * зрячею водою, чтобы удержать въ нихъ сколько можно 
пахучести. Для приготовленія къ этимъ плодамъ сиропа. 
*- надлежащее количество бѣлаго сахару, прибавить въ него 
■»* ую Д СІЛІ ° противъ его вѣса воды и варить до второй сте- 
^ (тушенія- Въ этотъ сиропъ опускаютъ плоды, или ягоды, 
ученные въ варенье, и варятъ ихъ до тѣхъ поръ, пока они 
_ свою сырость потеряютъ. Тогда дырявою ложкою вынуть ва¬ 
ляв плоды изъ сиропа, дать горячимъ плодамъ обсякнуть и по- 
въ нагрѣтой теплой комнатѣ совершенно высушить. Сухое 
л^ввье завернуть въ бумагу, ѵкласть хорошенько въ ящики и 
м ввить въ сухомъ мѣстѣ. Сухое варенье иногда покрываютъ 
^металлами сахара, то есть, леденцомъ. Для этого, варенье при¬ 
лепляется совершенно по вышесказанному, но только сваренные 
і ода не сушатся въ нагрѣтой комнатѣ, а подвергаются слѣдую- 
шеК обработкѣ: ихъ раскладываютъ, другъ подлѣ друга, на ка- 
кнвое. не очень глубокое блюдо; изъ сахара съ четвертою долею 
да варится сиропъ до густоты, когда онъ дѣлается сосульками; 
такой сиропъ выливаютъ па варенье, раскладенное на блюдѣ, 
шъ чтобы плоды было имъ совершенно покрыты. При постепен¬ 
ной. охлажденіи сиропа, сахаръ изъ неге садится и облекаетъ 
л V кристаллами леденца. Какъ скоро они достаточно покроют¬ 
ся эденпомъ, ихъ по оципочкѣ вынимаютъ изъ сиропа. Покрытое 
лдавцпмъ сухое варенье долго сохраняется. 

Предохраненіе вареньевъ отъ обсахариванія. Нерѣдко случается, 
® вареньи, чрезъ нѣкоторое время, отдѣляютъ крупинки сахару 
кристаллики), которыя на верху банки, собираясь, образуютъ 
«мрис.р) пѣнку; такое явленіе называется обсахариваніемъ ва- 
.йья. Обсахариваніе можетъ быть предупреждено употребленіемъ 
^составъ варенья поваренной соли, которой должно брать на 
ГМ Фунтъ употребленнаго сахара не болѣе золотника. 
®°требленіе столь незначительнаго количества соли ее имѣетъ 
на вкусъ варенья. 

Дом 7 ^ ауества долженъ быть ледъ для варенья въ немъ шю- 
щ ' приготовленія жидкихъ или ее густыхъ вареньевъ на- 
вх Ео употреблять медъ самый хорошій, чтобы запахъ и вк)съ 
Ив имѣли въ себѣ ничего непріятнаго. Медъ, получаемый обня¬ 
тымъ вездѣ употребительнымъ образомъ, совсѣмъ для ва- 
8 ие годится. Обыкновенно медъ въ сотахъ, вынимаемый безъ 


бросаютъ въ кадки, перебиваютъ лопаткою и чрезъ то 
йв ваютъ съ вощинами и такъ называемымъ пчелинымъ хлѣ- 
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бомъ; послѣ вытапливаютъ его или выметаютъ. Такой ме 
держитъ въ себѣ особенный вкусъ и запахъ, который сообиГ' с,к 
и варенью. Медъ талой очень нечистъ и всего чаще содеп с< 
въ себѣ мало сладости, которая много тратится отъ силы* 011 
при перетопкѣ и отъ постороннихъ въ медѣ веществъ, какъ* 84 
хлѣба пчелинаго, который есть не передѣланный воскъ, и м ~ ТСі 
выхъ пчелъ и зародышей, бывающихъ въ ячейкахъ сотовъ Р^ Т 
номѣрно не годится и тотъ медъ, который въ сотахъ заставѣ 
и потемнѣлъ. Чѣмъ больше соты въ ульяхъ застарѣютъ, тѣ м г 
больше оказывается въ нихъ медоваго вкуса и запаха. Медъ б™ 
тевой, т. е., отъ пчелъ, въ деревьяхъ живущихъ, также не ^ 
жетъ равняться съ медомъ пасѣчнымъ, или вынимаемымъ изъ ущ. 
евъ, въ садахъ стоящихъ. Нѣкоторыя растенія и цвѣты лѣсные 
въ осеннее время, когда пчелы съ нихъ берутъ медъ, сообщаю^ 
ему темноту и пестроту; садовый и полевый медъ бываетъ свѣт- 
■ лѣе, также пріятнѣе вкусомъ и запахомъ. Поэтому хорошій медъ 
для варенья не долженъ содержать въ себѣ упомянутыхъ недс 
статковъ; лучшій для этого изъ ульевъ молодыхъ пчелъ, который 
въ ульяхъ еще не перезимовалъ; въ послѣднемъ случаѣ цвѣтъ его 
темнѣетъ и вкусъ теряется. Лучшій медъ бываетъ совсѣмъ бѣлый, 
нижніе соты лучше верхнихъ, или находящихся въ головицѣ улья, 
гдѣ они отъ духоты темнѣютъ, и находящійся въ нихъ медъ по¬ 
лучаетъ во вкусѣ остроту. Поэтому должно между сотами произ¬ 
водить строгій выборъ. Изъ сотовъ молодыхъ пчелъ можно доста¬ 
вать безъ всякаго подогрѣванія, что и лучше, потому что огонь 
можетъ сообщить меду въ ячейкахъ сотовъ остроту и перемѣнить 
его вкусъ. Надобно изъ сотовъ тѣ ячейки, въ которыхъ находится 
пчелиный хлѣбъ и зародыши пчелъ, отбрасывать. Отобранные и 
очищенные такимъ образомъ соты надобно скласть въ простой 
глиняный горшокъ, у котораго дно со скважинами, разрѣзать как 
дый на нѣсколько кусковъ, поставить горшокъ близь топленой 
печи, а скважины на днѣ заткнуть деревянными сухими гвоздями 
Когда большая часть меду распустится, то должно подставить подъ 
горшокъ посуду, накрытую ситомъ, скважины ототкнуть и Д ать 
меду стекать, такимъ образомъ соръ и частицы воска будутъ оста¬ 
ваться въ ситѣ. Можно также горшокъ съ сотами ставить въ ко 
телъ, налитый горячею водою, для умѣреннаго разжиженія меда 0 
довольствоваться только тѣмъ медомъ, который стечетъ сяіЪ" 
- собою, отнюдь не выдавливая его изъ сотовъ. Такимъ способомъ 
можно получить'медъ лучшей доброты, вкусомъ близко подходя 00 


въ сахару. , 

Приготовленіе меда для варенія очищеніемъ. Всякій медъ воо - 
ще можно очищать слѣдующимъ образомъ: наложивъ его въ 
рокую и плоскую сковородку, приставить ва слабый уголье» 
жаръ, пока овъ согрѣется, тогда снявъ съ огня, накрыть мокр 0 
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веткою- При атомъ надобно медъ испытывать, отвѣдывая и ню- 
(*■ 5 рго, прошелъ ли медовой вкусъ и запахъ. Когда все еще и 
’ и вкусъ слышны, то подогрѣвавіе и накрываніе мокрою 
тК ою повторять. Во время подогрѣвавія меда ва угольяхъ 
М 5 обяо прилежно мѣшать его деревянною лопаткою Это служитъ 
ві, тому, чтобъ медъ получилъ надлежащую густоту. Обыквовев- 
* Е сахаръ сгущаютъ и освобождаютъ отъ водяныхъ частицъ, 
и сваренныя въ вемъ ягоды ве окисали и ве портились; тоже 
'аиое должно дѣлать и съ медомъ и со всѣми другими для пали¬ 
ла плодовъ употребляемыми соками. Вообще, лучшимъ почи¬ 
сть медъ прозрачный и бѣлый, пли по крайвей мѣрѣ золото- 
лелтый, который при подниманіи вверхъ тянется длинными вит- 
вави,и нитки, эти упадая, не производятъ шума. Когда опущенное 
и, медъ куриное яйцо на поверхности его не держится, по опа¬ 
даетъ на дно, то значитъ, что онъ еще жидокъ. 

Общія замѣчанія о вареніи въ меду. Если для варенья нельзя 
выбрать лучшаго меда, а должно будетъ довольствоваться покуп- 
внкъ. какой случится, то во-первыхъ надобно его перепустить 
сквозь сито, нагрѣвши близь печи. Послѣ того очистить слѣдую¬ 
щимъ образомъ: поставить медъ въ тазу па жаровню, и когда онъ 
вянетъ кипѣть, снимать съ него пѣну. Довольно ли онъ уварился, 
■окно узнать, положивъ въ пего куриное яйцо; если оно пото¬ 
нетъ, то значитъ, что-медъ ещъ не уваренъ, а если яйцо пла¬ 
ваетъ. то медъ уварился и его надобно сеять съ огня. Въ такомъ 
меду можно варить всѣхъ родовъ ягоды и плоды такимъ же обра¬ 
зомъ, какъ и въ сахарѣ, л такую же употребляя мѣру или вѣсъ 
въ сравненіи съ плодами. 

Очищеніе меда посредствомъ березовыхъ угольевъ. Для этого бе¬ 
резовые уголья нѣтъ надобности пережигать въ кучахъ, какъ обык¬ 
новенные угли; можно для пережиганія употребить сырыя бере¬ 
зовыя дрова, и когда угли еще не угасли, класть ихъ въ простой 
новый горшокъ, и, тотчасъ накрывъ горшокъ крышкою, оставить 
Угаснуть и охолодѣть. Угольевъ не нужно толочь мелко; ихъ скла¬ 
дываютъ въ мѣшокъ изъ толстаго сукна, вымытый и высохшій и 
5а углы привѣщееный къ потолку или къ особой рамѣ; медъ должно 
Разогрѣть и, наливая въ мѣшокъ, пропускать, чтобъ онъ сквозь 
Уолья стекалъ въ подставленную посуду; если это пропусканіе 
*°вторить разъ до трехъ, то получится медъ чистый, прозрачный 
Мстительно освобожденйый отъ постороннаго запаха Медо- 
№ варенье надобно уеариват больше, нежели сахарное, отъ того 
ависптъ его лучшій вкусъ. По этому-то всѣ медовыя ягодныя 
Ренья, густо увариваемыя, выходятъ несравненно вкуснѣе, не- 
йй І!а Р евья жидкія, и плоды, наливаемые однимъ медомъ. Въ 
5а®выя варенья необходима прибавка роговом воды, что отличнымъ 
Разомъ улучшаетъ ихъ вкусъ. 



Вишня. Вишня имѣетъ до 40 породъ, между которыми » 0лж 
чітличать вишни съ сладкими плодами, или черешни, отъ вит ° 
съ кислыми плодами, или настоящихъ вишень. Типомъ нервы 84 
почитаютъ вишню птичью или лѣсную, которая дико растетъ 
гористыхъ лѣсахъ Южной Европы: она имѣетъ множество вид 11 
измѣненій, которыя разводятся въ садахъ и отличаются отъ не~ 
величиною, цвѣтомъ и вкусомъ. Плоды этого дерева бываютъ чеь! 
ные или темнокрасные съ мякотью ее очень обильною, кислою и 
горькою до кости, и приторною, когда плодъ совершенно спѣлъ 
что бываетъ въ іюлѣ; ядро овальное, плотно соединенное съ мя¬ 
котью и слишкомъ крупное по величинѣ плода. Типомъ вишенъ 
съ вислыми плодами служитъ вишня настоящая или обыкновенная 
которая разводится теперь по всей Европѣ и имѣетъ множество 
видоизмѣненій, плоды которыхъ, круглые, болѣе или менѣе крас¬ 
ные, или черноватые, имѣютъ вкусъ кислый и терпкій, сокъ иног¬ 
да бѣлый, иногда цвѣтной. Обыкновенная вишня размножается 
преимущественно прививкою къ молодымъ стволамъ, вырощепнымъ 
изъ сѣмянъ птичьей вишни. Обыкновенная вишня любитъ теплую, 
рыхлую, но питательную, хорошо-обработанвую почву достаточ¬ 
но перемѣшанную съ пескомъ, и удается лучше всего на мѣстахъ 
нѣсколько возвышенныхъ; опытомъ доказано, что почва влажная, 
твердая, холодная, свойственная низменнымъ мѣстамъ, вовсе не¬ 
благопріятствуетъ этому дереву. Тевже вреденъ и свѣжій скотскій 
пометъ для корня. Въ такихъ случаяхъ происходятъ разныя бо¬ 
лѣзни, преимущественно истеченіе клея, помертвѣніе и древесный 
ракъ. Плоды сушатся на зиму и сберегаются въ спиртѣ; изъ нихъ 
приготовляютъ варенья, конфекты, пастилы, ликеры, вишневки и 
проч. Употребленіе вишневаго клея всѣмъ извѣстно. Древесина 
вишневыхъ деревъ употребляется въ токарной и наборной рабо¬ 
тѣ. Изъ плодовъ вишневаго дерева называемаго Сеганин шагазса 
Носб.. дико растущаго въ Далмаціи, приговляютъ знаменитый ли¬ 
керъ Маганкіпо сіі 2ага. Высушенное дерево душистой вишни 
издаетъ пріятный запахъ и употребляется для чубуковъ, въ Юж¬ 
ной Европѣ, гдѣ она растетъ дико; но нлоды ея неупотребитель¬ 
ны въ пищу. Вишневыя деревья разводятся во множествѣ въ са¬ 
дахъ губерній: Владимірской, Тульской, Московской и въ Украйнѣ. 
Вишни Владимірскія разводятся въ обширныхъ садахъ, отнимко» 
отраслей отъ старыхъ древесныхъ норпей. Въ этомъ видѣ он* 
Привозятся на рыночпую торговлю. Отъ такой небрежности, виш¬ 
невые кустарники доставляютъ ягоды мелкія, грубыя и при томѣ 
въ маломъ количествѣ. Вишни Владимірскія имѣютъ пять виде 11 ’ 1 ', 
1) васильевка, 2) сайга, 3) трещиха, 4 ) бѣль, 5 ^ родителева. Виш¬ 
ни тульскія разводятся въ обширныхъ огородахъ разсаркою 
грядамъ сѢмяяеыхъ косточекъ. Отъ этого развода деревья досѣ*^ 
гаютъ зрѣлости. Ягоды бываютъ вкусныя и крупнѣе впади* 1 ? 
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Садовники къ двухлѣтнимъ деревьямъ дѣлаютъ прививки 
с * й ш охъ породъ и потомъ уже трехлѣтнія деревья продаютъ по 
Шокамъ, по большей части въ Москвѣ. Вишни тульскихъ садовъ 


Лйвают'ь трехъ породъ: Владимірскія, шпанскія и французскія. 
П рода малороссійскихъ вишневыхъ деревъ болѣе приближается 
1.! Владимірскимъ, разводимымъ въ Тулѣ, и растетъ большими ро¬ 
яли въ полахъ. Садовники доставляютъ эти вишни въ подмосков- 


губерніи сушеными, гдѣ простолюдины употребляютъ 
лакомство. 


ихъ 


Разведеніе вишневыхъ деревьевъ. Вишневые деревья, принося¬ 
щія вислые плоды, растутъ по лѣсамъ во многихъ мѣстахъ теп- 
лдо и даже умѣренныхъ русскихъ губерній; приносящія же слад¬ 
ив пледы, которыхъ сортовъ очень много, разводится только по 
мдамъ; въ холодныхъ же губерніяхъ они требуютъ на зиму прик¬ 
рытія, а въ другихъ и совсѣмъ зимы переносить не могутъ, а 
должны быть содержимъ! въ оранжереяхъ. Вишневыя дэревья мо¬ 
гутъ рогти на венкой почвѣ, выключая мокрой, но лучшая для 
вихъ земля мергельная, или глинистая легкая, или черноземъ 
изъ соі’нившихъ растеній съ пескомъ, имѣющій подъ собою 
глину. Высокія мѣста для нихъ лучше низменныхъ. Вишневыя 
деревья размножаются сажаніемъ косточекъ изъ ихъ плодовъ и 
разсадкою ихъ корневыхъ побѣговъ. При собираніи для посѣва 
пшенныхъ косточекъ, лучше собирать и сохранять каждый сортъ 
особо, и яри сажаніи па гряды тоже самое наблюдать и сажать 
ахъ особыми рядами, чрезъ что при пересадкѣ ихъ въ большой 
питомникъ можно будетъ знать какого каждое деревцо рода. По¬ 


саженные косточки въ землю,—лучше всего осенью,—кромѣ по- 
лонья негодной травы и поливки въ сухую погоду, не треоуютъ 
за собою никакого ухода. Подлѣ старыхъ вишенныхъ деревьевъ 


нахортся вееіда довольно молодыхъ отъ корней отростковъ, ко 
то РЫе можно отнять осенью и посадить особо, нѣсколько глубже, 
нежели какъ они сидѣли прежде и на слѣдующій годъ, оставить 
№>»рости на своея волѣ) выпалывая только около нихъ дурную 
И’зиу, на третій годъ ихъ можно прививать. При разсадкѣ виш¬ 
енныхъ деревьевъ, а также и послѣ, не надобно никогда класть 
около нихъ для удобренія земли никакого навозу, который имъ 
Причиняетъ ракъ. Земля, .мягко и глубоко обкопанная, достав- 
елетъ для нихъ довольно питанія. Вишневыя деревья, будучи по¬ 
жжены на мѣстѣ, ее любятъ никого обрѣзыванія, которое для 
коленей необходимо: всякую только весну надобно ихъ осыатрм- 
Ват ь и зараженный болѣзнію и засохшія вѣтви вырѣзывать. Если 
Ие радобно непремѣнно что-либо на вишняхъ отрѣзать живое, то 
810 Должно дѣлать осенью по спаденіи листьевъ, когда сокъ въ 
®пхъ ве имѣетъ уже движенія, какъ то бываетъ весною н когда 
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всякая ранка подаетъ поводъ къ истеченію въ большемъ ко 
чествѣ клея, чрезъ что деревья сильно изнуряются. 

Способъ размножать вишни саЖавіемъ черенковъ. Нарѣзавъ п в 
тиковъ отъ молодыхъ вишенъ, поставить ихъ въ воду дней на два!' 
цать илп до тѣхъ поръ, пока они дадутъ отъ себя корешки, дд»' 
пою около четверти дюйма. Бо все это время воды перемѣнять 
не надобно, а вѣтки съ корешками осторожно сажать въ хорощуц, 
землю, и посадивши обсыпать мелкою землею и хорошо полить 
да и въ послѣдующее не оставлять безъ поливки; когдя земля вы¬ 
сохнетъ прежде посадки цвѣточекъ (черенковъ) въ землю, падобво 
передъ самою посадкою, а не прежде, обрѣзать пхъ такъ, чтобы 
поверхъ земли оставался одинъ только глазокъ, потому что 
слабые еще корешки не могутъ доставлять пищи нѣсколькимъ 
глазкамъ. Черезъ нѣсколько времени корешки увеличатся и да¬ 
дутъ здоровые побѣги. Способъ размножатъ вишни черенками, из¬ 
бавляетъ отъ труда гадить дички. 

Новое средство имѣть вишня безъ'косточекъ. Выбравши молодое 
вишневое дерево, выросшее изъ посаженной въ землю косточке, 
имѣющее одинъ только побѣгъ, должно расколоть его весною, до 
полнаго восхожденія сока, начиная съ верхняго конца и почти до 
самаго корня; послѣ чего надобно вынуть посредствомъ тупой де¬ 
ревянной спички, какъ можно легче и осторожнѣй, находящуюся 
внутри расколотаго прутика сердцевину, не оставляя нисколько 
ея; при чемъ изъ опасности повредить органамъ растенія не упот¬ 
реблять желѣзнаго ножа, какъ только при началѣ операціи для 
для произведенія разсчепа на верхней части прутика. Соединивши 
послѣ сего обѣ половинки дерева вмѣстѣ, связать ихъ шерстяною 
ниткою и замазать, какъ можно тщательнѣе, всю щель по длинѣ 
ея садовническимъ воскомъ. Сокъ скоро соединяетъ между собою 
половинки; какъ скоро оиѣ срастутся, тогда снимаютъ навязан¬ 
ную на нихъ шерстяную нитку. Деревцо это будетъ приносить 
столь же хорошіе плоды, какъ и всякое другое, только ягоды его 
вмѣсто косточки будутъ содержать въ себѣ жидкое бѣлое вещество 
Такіе плоды весьма хороши для приготовленія изъ нихъ варенья, 
такъ какъ избавляютъ отъ труда отдѣлять косточки отъ мяса. 

Способъ содержать шпанскія вишни на свободномъ воздухѣ. Этотъ 
нѣжный сортъ вишенъ, который прежде въ холодныхъ странахъ 
содержали только въ оранжереяхъ, а потомъ въ холодныхъ еаро¬ 
яхъ, можно на вольномъ коздухѣ безъ всякой обертки и теплой 
покрышки содержать слѣдующимъ образомъ: сидящее въ груптУ 
на воздухѣ деревцо, осенью подкапываетга съ двухъ противупо- 
ложныхъ сторонъ, наіірим., съ сѣверной и южной, съ пер 
вой меньше, а со второй больше, чтобы деревцо можно было с 1 
этой стороны въ первую, т. е съ южной на сѣверную нагнуть Д° 
самой земли, г,ъ прочихъ же двухъ сторонъ коренья не подкапВ* 
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а оставить какъ были безъ всякаго до нихъ прикосновенія, 
помянутымъ нагибаніемъ подстилается подъ деревцо самое 
количество мелкаго хвороста, чтобы оно па вѣтвяхъ его, а 
голой землѣ лежало, и такого-жъ мелкаго хвороста поло- 


-ь нѣсколько и па деревцо сверху и чѣмъ-пибудь тяжелымъ 
® ка іь, чтобы сучья и вѣтви ихъ пе торчали къ верху; послѣ 
этого деревцо такъ оставить на зиму. Дѣлается такъ для того, 
9ТО ( 5 Ъ оно все занесено было снѣгомъ и чтобъ самый снѣгъ слу- 
жилъ ему вмѣсто защиты и покрышки отъ суровости зимней сту¬ 


ки, а особливо зимнихъ холодныхъ вѣтровъ, которые вишнямъ 
все го пагубнѣе. Снѣгъ спасаетъ ихъ отъ погибели и сохраняетъ 
безопасно, какая бы не случилась зимняя стужа. Такъ какъ при 
подрываніи и нагибаніи вишенъ не малая часть ихъ кореньевъ 
обнажается, то, чтобы зимняя стужа пе могла имъ сильно повре¬ 


дить, они засыпаются па зиму тутъ же выкопанною землею, ко¬ 
торая весною кладется опять въ свое мѣсто и деревцо при помо¬ 
щи помянутыхъ кольевъ устанавливается прямо, и всѣ коренья 
укрываются такъ землею, что въ лѣтнее время и узнать нельзя, 
чтобъ было оно нагибаемо на зиму, можно легко подумать, что 
отъ ежегоднаго подрыванія и нагибанія деревья могутъ претерпѣ¬ 
вать много вреда, но опытность доказываетъ противное тому. При 
этой операціи половина кореньевъ ихъ остается спокойно въ зем¬ 
лѣ и не терпитъ никакого насилія, да и подрываемая часть съ 
«олоду уже такъ къ этому нагибанію привыкаетъ, что переноситъ 
его безъ примѣтнаго вреда; а напротивъ того замѣчено: такъ какъ 
эти, кореньямъ пе дается такой свободы разростатьсн какъ пе- 
подкапываемымъ, то это удерживаетъ деревья нѣсколько въ ихъ 
ростѣ и они хотя пе такъ быстро и скоро увеличиваются, какъ 
растущія въ грунтѣ и пе подкапываемыя, но за то бываютъ пло¬ 
доноснѣе. да и меньше требуется хлопотъ для удерживанія ихъ 
рода и недаванія имъ слишкомъ увеличиваться, что, какъ из¬ 
вѣстно, производится чрезъ искусственное обрѣзываніе ихъ вѣт¬ 
вей и побѣговъ. Не излишне замѣтить, что пе имѣющимъ такихъ 
вишенъ у себя, а желающимъ имѣть и этимъ способомъ содер¬ 
жи, можно употребить къ тому двоякое средство. Во-первыхъ, 
вуиивъ нѣсколько горшковъ или кадокъ съ готовыми уже привив- 
8 ыии деревцами, пересадить ихъ, вынувши изъ горшковъ съ зем- 
*® ю въ грунтъ и поступать съ ними вышеписаннымъ образомъ; 
( ' Тчег о они, какъ опытности доказала, никакого вреда пэ претер- 
" 11т ъ. Во-вторыхъ, завесть ихъ у себя посредством ь прививанія 
съ нихъ къ молодымъ вишневымъ отраслямъ и деревцамъ, 


“і°вымъ и растущимъ уже въ саду, которыя къ тому весьма спо- 
“на, а особливо молодыя и моложавую кожу имѣющія, или на- 
^Чно для этого въ желаемомъ мѣстѣ радами насаженныя. Но та- 
вВъ деревцамъ падобпо напередъ дать время приняться, пойдтг 
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въ свой ростъ и получить довольно сока, а безъ того ири в 
будутъ неуспѣшны. Почему и надобно садить для этого самы ИВ * й 
ленькія деревца и выбирать такое мѣсто, которое бы «***“ 
противъ юга и защищено чѣмъ пибудь со стороны сѣверной и п* 40 
томъ предварительно уже назначить, въ которую сторону ихъ к* 0 
редъ нагибать, чтобы они могли имѣть для лежанія довольно пппГ 
тора, которое ничѣмъ уже не занимать. Прививаются же ови ^ 
іюлѣ и нѣсколько ранѣе, нежели яблони. 61 

Прививка вишенъ. Желая имѣть у себя въ саду вишни лучшихъ 
сортовъ, надобно заводить ихъ посредствомъ прививки хорошихъ 
сортовъ къ вишневыхъ деревцамъ, выведеннымъ изъ косточекъ к 
имѣющимъ уже толщину въ палецъ, или изъ отсаженныхъ отъ 
корней побѣговъ. Вишни лучше всего окулировать и при томъ 
очень рано, и прививать въ ращепъ или черенкомъ не позже кон¬ 
ца марта, а въ другихъ мѣстахъ начала апрѣля; если прививокъ 


не тронулся въ ростъ и верхушка его, равно и привитое мѣсто 
будутъ хорошо закрыты, посредствомъ кисточки, распущеннымъ и 
нѣсколько еще теплымъ варомъ, чтобы не оставить никакого про¬ 
хода воздуху, то онѣ не боятся стужу, и морозъ градусовъ въ пять 


не можетъ сдѣлать имъ никакого вреда. 

Способъ истреблять маленькихъ черненькихъ насѣкомыхъ на мо¬ 
лодыхъ вишневыхъ побѣгахъ. Взять черной смолы и смъшать съ 
шестнадцатою частію онермепта и такимъ же количествомъ сѣры, 
это все распустить на легкомъ огнѣ и порядочно смѣшать; когда 
же простынетъ, разломать на кускп, величиною въ куриное яйцо 
и жечь подъ вишнями съ мокрою соломою, стараясь, чтобы дымъ 
сильнѣе походилъ до тѣхъ мѣстъ, гдѣ насѣкомыя болѣе водят; 


часъ спустя должно обмыть ихъ спрыскцваніеыъ и они обыкновен¬ 


но смываются уже полумертвыя. 

Новый способъ предохранять вишенныя дерева отъ замерзанія 
зимою. Для этого стволу вишеннаго дерева маютъ рости въ вы¬ 
шину только на два фута и потомъ сучья его горизонтально при¬ 
вязываютъ къ рѣшетчатому шпалернику, утверженпоыу подъ сучь¬ 
ями на небольшихъ, отъ земли на полтора Фута высокихъ колыш¬ 
кахъ. Такія деревья стоятъ зимою совершенно подъ снѣгомъ и 
не прежде обнаруживаются, какъ когда уже совсѣмъ растаялъ 
снѣгъ. Чѣмъ позже это бываетъ, тѣмъ выгоднѣе для вишневаго 
дерева, потому что сучья и почки подъ снѣгомъ сохраняются >У 4 ' 
' ше, нежели подъ другою какою-нибудь покрышею.' На такихъ го¬ 
ризонтальныхъ шпалирпикахъ вишенныя деревья приносятъ вег*" 
ма много очень хорошихъ плодовъ и могутъ такимъ образойъ ш 1 ' 
верхъ земли далеко распространять свои вѣтви, этимъ же 
гоыъ они и отъ бурь защищены. Подобнымъ образомъ можно * 
держать и яблони всякаго рода: оиѣ будутъ удачнѣе и лучшеі в 
жели съ высокими стволами, потому что отражающіеся -ть ЗР * 



ечные лучи скорѣе приводятъ ихъ въ зрѣлость, нежели рас- 
на высокихъ стволахъ. Весною, когда уже снѣгъ растаялъ, 
^воспитанныхъ такимъ образомъ деревъ можно изъ рогожъ дѣ- 
вужную тѣнь и защиту отъ сильнаго дѣйствія солнечныхъ 
І!чей, В° т ^ хъ П0 Р Ъ > пока нечего болѣе опасаться морозовъ, 
^венный же способъ охранятъ зимою нѣжные сорты 
■ дп ясныхъ деревьевъ отъ морозу состоитъ въ обвертываніи ихъ 
Аленою и сверху рогожками 

Средство останавливать истеченіе клея изъ вишневыхъ деревьевъ. 
Клей, истекающій изъ вишневыхъ Деревьевъ въ оольшоыъ коли- 
да(5 у В ѣ. сильно изнуряетъ эти деревья и дѣлаетъ ихъ больными. 
Ш отвращенія этого надобно вырѣзать острымъ иожемъ, чисто 
до самаго дерева, кору въ томъ мѣстѣ, гдѣ выступаетъ клей и 
іісто это промывать свѣжею ключевою водою съ мыломъ, пока 


ранка заживетъ. 

Владимірскій способъ сберегать вишни отъ воробьевъ и другихъ птицъ. 
Бъ шоу ітроитсн родъ высокий каланчи, называемой віі Владимі¬ 
рѣ кдячугою. Она строится изъ четырехъ толстыхъ шестовъ, ко¬ 
торые поставлены въ землѣ такъ, что они постепенно кверху схо¬ 
дится ближе. Немного пониже верхнихъ ихъ концевъ дѣлается 
на нихъ помостъ изъ досокъ, на которомъ сидитъ сторожъ и дер- 
шъ проведенныя туда отъ вишневыхъ деревьевъ веревки, кото¬ 
рыхъ концы привязаны къ заборамъ, столбамъ и проч., и аршина 
на полтора или на два отъ того мѣста, гдѣ веревка прикрѣплена, 
привязывается къ ней доска, длиною въ аршинъ или болѣе; къ 
этой доскѣ привязывается на пшуркахъ множество маленькихъ 
деревянныхъ шариковъ или другихъ погремушекъ. Какъ только 
сторожъ съ клвчуги увидитъ воробьевъ, гдѣ нибудь сѣвшихъ на 
Дерево, то тянетъ къ себѣ веревку, идущую съ той стороны, 
чрезъ что происходитъ большой шумъ и тѣмъ отгоняетъ птицъ. 
Разумѣется само собою, что такіа клячуги множив строить только 
яъ большихъ садахъ, единственно однѣми почти вишнями заса¬ 
женныхъ; въ небольшихъ же садахъ, или гдѣ вишни сидятъ вмѣс- 
съ другими деревьями, можно отгонять воробьевъ стрѣляніемъ 
ивъ ружей, трещетками, чучелами и проч. 

Вишни сберегать свв&яка въ большомъ количествѣ. Для этого 
берется дубовый плотный боченокъ, въ который не могла бы 
пройти вода но смычкамъ; уложивъ дно его вишневымъ листомъ, 
°®Сошпыъ отъ росы, кладутъ на него слой спѣлыхъ вишенъ, но 
"•Зе не мягкихъ и притомъ ничѣмъ неповрежденныхъ, съ хвос- 
Твк ®ии до половины отрѣзанными и собранныхъ въ свѣтлый день 
0 притомъ не голыми руками, но въ перчаткахъ; на этотъ слой 
** а иутъ слой листьевъ, потомъ на нихъ опять слой вишенъ, и 
образомъ наполнивши весь боченокъ закалачиваютъ втул- 
У плотно и, засыоля ее и смычки, опускаютъ на веревкѣ, выма- 



ванной дегтемъ, въ колодезъ такъ, чтобы боченокъ совсѣ 
воду погрузился.—Небольшое количество вишенъ можно сбеі» 1 Ві 


паклавъ ихъ въ широкогорлую бутыль, которую заткнувъ щ, ■ 
кою и обливъ отверстіе смолою, поставить въ сухой погребъ**" 
закопать въ землю. *** 

Вишни заготовлять въ укоусѣ. 1) Вишни класть слоями Въс 

ппиа при пополипоо мотті?*тг итгт патоплиа.* рпопоо л>т.» 


ляннын банки, пересыпая мелкимъ сахаромъ: сперва слой 


сахару. 


потомъ радъ вишенъ безъ стебельковъ, и такимъ образомъ с 
должать, пока вся банка будетъ полна; потомъ вскипятить ренсш 
уксусъ, остудить его, налить въ банки, сколько его взойдетъ. На¬ 
литыя банки завязать бумагою, надѣлавъ въ пей мѣстами сква¬ 
жины, подержать нѣсколько времени на солнцѣ, потомъ хранил, 
въ сухомъ мѣстѣ. Къ сахару можно примѣшивать толченой кори- 
цы и гвоздики.—2) Взять спѣлыхъ черныхъ вишенъ, вынуть ил 
нихъ коссточки и. оторвавъ стебельки, продавить сквозь сито 
сокъ же этотъ слить въ бутылку до утра. Между тѣмъ еще 
взять спѣлыхъ черныхъ вишенъ, окоротить у нихъ стебельки, 
скласть въ стеклянныя банки, пересыпавъ ихъ гвоздикою. На 
каждый фунтъ вишенъ отвѣсить по два фунта сахару, и разварить 
его въ вишневомъ соку, прибавить къ нему двѣ части хорошаго 
уксусу мѣрою, пѣну снимать и по уварепіи остудить, а когда 
остынетъ, налить вишни, складенныя въ банки и крѣпко завязать 
ихъ пузыремъ. 

Сушеніе вишенъ. Отобравъ вишни самыя спѣлыя и неповреж¬ 
денныя, раскласть на рѣшетахъ такъ, чтобъ одна другой не каса¬ 
лась, и хвостиковъ не обрывать, поставить сушиться въ печнні 
вольный духъ. Когда печь остыла, вынуть рѣшета, перевернуть 
ягоды другою стороною, и вторично поставить въ печь, въ такой 
же вольный духъ. По высушеніи, когда вишни остынутъ, связать 
ихъ хвостиками въ пучки, и сберегать въ коробочкахъ, въ сухомъ 
мѣстѣ. 

Вишни сухія обсахаренныя. Отобравъ спѣлыхъ вишенъ, вынуть 
изъ нихъ осторожно косточки, но чтобы ихъ не передавить. Р а3 ‘ 
варить сахаръ въ густой сиропъ, остудить и, выливъ на вяшвя. 
оставить на сутки. Послѣ того сиропъ сцѣдя, уварить гуше, и 
вишни положить въ него опять па сутки; послѣ чего вышнй вй 
бравъ, засушить на жестяныхъ листахъ и класть въ коробочкѣ 
устланныя писчею бумагою. 

Простое сушеніе вишенъ, не выбирая изъ нихъ костотекъ. Спер® 
разсыпать ихъ на рогожахъ, и позавялить на солнцѣ, а пото 
досушить въ печномъ вольномъ духу; не должно однако БПІЛВ 
пересушивать. Вообще всѣ высушиваемые плоды должно ста ® яЯг 
до двухъ или трехъ разъ въ печь; потому что высушенные г 
только разъ, они опять притягиваютъ къ себѣ сырость, и 
ются мягкими 
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-невый сирохгь. Положивши въ мѣдный тазикъ три Фунта ви- 
^ очйШеипыхъ отъ черешковъ и косточекъ, кипятитъ ихъ въ 
!іГ ^иі и* 10 ® 8 воды к ° тѣхъ П0 Р ъ і пока дадутъ онѣ изъ себя 
’ - послѣ чего пропустивши ихъ чрезъ сито, собираютъ выте- 
«*, при этомъ вишневый сокъ; между тѣмъ очищаютъ и ува- 
• 8 ® |ТЪ три Фунта сахару, на довольно сильномъ огнѣ; выклады- 
%ть БЪ нег0 п0Л У чеИИЬІ й прежде вишневый сокъ, и кипятятъ по- 
все это вмѣстѣ, пока жидкость получитъ густоту сиропа, ко- 
'прНЙ разливаютъ въ бутылки, когда онъ въ половину остынетъ. 

I заготовленіе вишневаго сока. 1) Очистивъ вишни отъ стебель- 
и косточекъ, раздавить ягоды, выдавить изъ нихъ сокъ и 
I додать на два часа; когда гуща осядетъ на дно, чистое сцѣ- 
яіь сквозь сито, и выставить дня на два на солнце. Послѣ того 
доложить въ бутылки, залить сверху прованскимъ масломъ и, 
йѣпко заткнувъ, хранить въ подвалѣ; если угодно, можно подбав¬ 
ил въ этотъ сокъ сахару, корицы и гвоздики; однакожъ безъ 
шару держится сиропъ прочнѣе. Можно такъ же выдавленный сокъ 
р прочности уваривать .—&) Очищенныя отъ стебельковъ и ко- 
сточевъ ягоды растереть, и на слабомъ огнѣ разварить; потомъ 
процѣдить сквозь сито, и уварить сокъ до сгущенія. Когда сокъ 
мотъ надобно имѣть сладкимъ, то, на каждой фунтъ сока приба- 
ивъ по четверти фунта сахару, вскипятить. 

Предохраненіе винограднаго вина отъ порчи. Способы эти за 
послѣднее время основаны на нагрѣваніи вина, которое быст¬ 
ро распространилось въ практикѣ французскихъ винодѣловъ и 
ввноторговцевъ, и ведется тамъ въ настоящее время въ обшир¬ 
ныхъ размѣрахъ. Значеніе нагрѣвашя вина, для предохраненія 
го отъ порчи, вполнѣ доказано какъ частными учеными и про- 
ишленными опытами, такъ и оффицшльными изслѣдованіями. 
Опросъ о томъ, что нагрѣваніе вина дѣйствительно предохраня¬ 
лъ его отъ порчи, рѣшенъ уже положительно, хотя, конечно, 4— 
•5 лѣтніе опыты сохраненія нагрѣтаго вина безъ порчи даютъ право 
^сказать, что оно можетъ сохраняться безъ порчи лишь въ те- 
® Ие какого промежутка времени, впрочемъ весьма продолжитель¬ 
но: и понятно, что нельзя утверждать безъ положительныхъ рап- 
®Ый>, что кипо, нагрѣтое, можетъ сохраняться безъ порчи въ те- 
і®® безграничнаго времени. Впрочемъ практика удовлетворяется 
*■»№> положительнымъ разрѣшеніемъ вопроса, потому что ей 
Ч>иходится главнымъ образомъ имѣть дѣло именно съ такими 4— 
лѣтними сроками сохраненія вина. Первое предложеніе нагрѣвать 
ѣъ 1 <Д ЛН предохраненія его отъ порчи было сдѣлано во Франціи, 
году, Апперомъ; онъ нагрѣвалъ вино въ водяной банѣ, 
:г ® ак У п ореппыхъ бутылкахъ, до—60° Р., утверждая, что пагрѣ- 
ѣ»а Вино »>*еіъ выдерживать за тѣмъ безъ порчи самую дальнюю 
л Испортировку, а въ 1827 году Жерве указалъ на то, что порча 

41 
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винограднаго вина зависитъ отъ присутствія въ немъ 
которые уничтожаются при его нагрѣваніи. Затѣмъ въ 
Вернътъ-Ламотъ, испытывая дѣйствіе нагрѣванія до-)-бО«Ѵ^! 
топкія бургонскія вина, нашелъ, что такая возвышенная -5 •* 
ратура дѣйствуетъ на э^и вина нѣсколько разрушительно и ^ 
маетъ у пихъ лучшую часть ихъ особеннаго вкуса и ихъ б\° ТН| 
почему опъ принялся за изслѣдованія по этому предмету, в й 8 
долгихъ испытаній, въ 1865 году, заявилъ, что нагрѣваніе Г* 1 
40" Р., совершенно достаточно для предохраненіи винъ отъ пов 
не дѣйствуя па пихъ вредно и пе отнимая пи одной изънвхъ* 
рактеристическихъ особенностей (вкуса, букета и проч.). Наиовеп^ 
изслѣдованія Пастера, сдѣланныя имъ въ концѣ 1865 года и щ. 
ведшія его къ убѣжденію, что всѣ тайнобрачныя растенія, рі 
мпожающіяся и живущія въ винѣ, причиняющія его болѣзнь | 
порчу, погибаютъ при температурѣ отъ-)-36 0 Р., и выше, тац 
какъ при такой температурѣ у зародышей тайнобрачныхъ отні 
мается всякая жизненная сила, окончательно выяснили этотъ во- 
просъ и установили тотъ предѣлъ наибольшей и наименьшей тент- 
ратуры нагрѣванія, которому подвергается вино въ настоящее вред 

Варенецъ. Дѣлаютъ, ставя въ вольный духъ истопленной лечи 
въ одно время въ двухъ горшкахъ густыя сливки и свѣжее мо¬ 
локо. Сливкамъ даютъ увариться пока покраснѣютъ, а съ уварен¬ 
наго молока постоянно снимаютъ и погружаютъ всякую новооб- 
разовавшуюся па поверхности пѣпку.—Потомъ, сливъ увареннш 
до красна сливки въ особый горшокъ, даютъ охладиться до сіе 
пени парнаго молока и разливаютъ въ небольшіе муравлении 
горшки, прибавивъ на каждую бутылку уваренныхъ сливокъ 3 
ложки свѣжей сметаны, 1 ложку круйичатой муки и 1 ложку со¬ 
бранной съ молока пѣнки. Чѣмъ пѣнокъ больше, тѣмъ вкуснѣе 
варенецъ, который, перемѣшавъ деревянной ложкой, относятъ и 
ледникъ устояться. 

Вареніе мяса и разной зелени. Мясо разныхъ животныхъ имѣетъ 
разную твердость, равно какъ плоды, стебли и коренья я 
почему и увариваются эти вещества пе въ одинаковое время 


_ Вотъ 


свѣдѣнія о времени, сколько потребно его для варенія мясъ 
машвихъ и дикихъ животныхъ, и прочаго. Говядину варять 
ч., упаривать 4 ч. 30 м., копченую варить 5 ч., Солонину 4ч-5* ’ 
Говяжьи языки'свѣжіе 4 ч., копченые 6 ч. 34-м., Телятину ^ 
рить 2 ч., упаривать 2 ч., Телячьи голову и ноги варить 2 ' 
Баранину варить 3 ч., упаривать Зч. 30 м., копченую варить " 
Ягнячье мясо варить 1 ч. 30 м., Свинину варить 3 ч., ® 
копченую 3 ч. 30 м., Свиную голову 4 ч., Олепипу варить ’ 
упаривать 4 ч. 15 м., Дикой козы мясо варить 2 ч. 30 м '^ й ^ а ть 
ривлть 3 ч., Дикой свиньи мясо варить 3 ч. 15 м., '" , " п 
3 ч. 30 м., Зайца варить 2 ч., упаривать 2 ч. 15 м.,, т 
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хЪ птицъ варить: индѣйскихъ куръ 3 ч. 20 ы.. Каплуна 
I ***!« Курицу 2 ч. 45, Цыплятъ 1 ч. 30 ы.. Голубей 1 ч. 45 м., 
М- і ч. 45 м- Утку 2 43 м., упаривать 3 ч.,Тетеревей уна- 

В Й _Г з ч. Дроздовъ упаривать 1 ч- 18 м., Глухаго тетерева упа- 


*ать 


3—4 ч , Огородныя растенія варить: Артишоки 2 ч., Брун- 


I Г зяян юю 2 Капусту бѣлую 2 ч., кислую 2 ч. 30 м , Мор- 
I «олодую 1 ч. 15 и., старую 2 ч.. Коренья петрушечные 1 ч. 
{? пастарначиые 1 ч. 15 м., Брюкву 1 ч. 30 м., Рѣпу I ч. 

Горохъ сахарный въ стручкахъ 1 ч. 30 ы.. Бобы сахарные 
I ч І§ и., Картофель 10 ы.. Спаржу 30 м., Хмѣльные побѣги 30 м., 
№ растеши варить, кладя ихъ въ горячую воду. Шпинатъ 15 ы., 
Гмюхг зеленый 45 м., Турецкихъ бобовъ стручьи 1 ч. 30 ы., 
Ды огородные 1 ч. 30 ы., Цвѣтную капусту 30 м., Брунколь 
дои® и осенью 2 ч 30 ы., Селдерею 15 м., Рыбъ варить: Щуку, 
}іів.,Карпа 15 ы.. Карасей 10 м., Леща 24 м., Угря 2о ы., Ло- 
(осин)' 8 м., Форелей 10 ы.. Судака 10 ы.. Окуней 15 м., Линей, 
12 е, раковъ 15 ы.,' При этомъ надобно замѣтить, что: а) Сухихъ 
ввопчевыхъ рыбъ варить не должно, не размочивъ въ горячей 
вдЪ, и только доводить воду до кипяченія, б) Старыхъ живот¬ 
икъ иясо надобно варить болѣе, нежели молодыхъ; для этого въ 
рошшяш взяты мяса животныхъ средняго возвраста. Тощее мясо 
}ошо варить болѣе, нежели жирное. Большія части долѣе, не* 
ми малыя: здѣсь въ росписаніи предполагаются части не болѣе 
ріівдати фунтовъ. 

Сиропъ для подслащиванія водокъ. Возьмите три Фунта мелкаго 
мару, налейте на пего штофъ чистой отварной воды; варить, 
иимая всю накипѣвшую пѣну до тѣхъ поръ, пока ее больше пе 
%втъ; потомъ остудивъ, вылить въ штофъ, и дать ему недѣли 
В* постоять, и тогда этотъ сыропъ приливать въ спиртъ, пола- 
гаи его четвертую часть противъ водки. 

Подцвѣчиваше водокъ. 1) Въ зеленый цвѣтъ. Возьмите три или 
горгти керве,лю, столките его помельче, положите въ топ- 
ветошку надъ воронкою, уставленную въ бытылку, и процѣ- 
®те сквозь пего спиртъ, который и будетъ переходить въ бу- 
«Ч зеленымъ. Послѣ чего стоитъ только жидкость подсластить 
давить перебродить. Зеленый цвѣтъ сообщаютъ водкѣ также 
ЯЪяип черной смородины, зори, сокомъ изъ листьевъ травы 
РПпки, дука пырея, котораго перья надобно для этого поло- 
Л)* 4 Въ Г( >Рячую воду, вбкипнтить раза два, потомъ, вынувъ, по- 
соі Ь ^ Х0Л0 Дну ю воду, и, выдавивъ изъ нихъ сквозь ветошку 
г - варить его въ серебраиной разливной ложкѣ, пока укипитъ 
ц Е | 0Вв ва; остальное есть зеленая краска, которая годится для под- 
водокъ, желе и проч.—2 Въ золотистый или померан- 
Цвѣтъ. Для этого должно настоять шафранъ въ винномъ 
и прибавить немного соку изъ ягодъ голубицы, или чер- 
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ники; иные настаиваютъ для этого померанцевою коркою 
красный цвѣтъ окрашиваютъ настойкою сушеныхъ ягодъ чепп ' 

4) Синеватый цвѣтъ получаетъ водка отъ перепусканія ію**"' 
женіи чрезъ траву бедренецъ или тысячелистникъ; можно ^ 
голубой красивый цвѣтъ доставить водкѣ, настаивая ее съ 18 ** 
таып васильковъ.—5) Вътемпоалый цвѣтъ. Возьмите по одно М ѵ ***** 
лакмуса, калгану и гвоздики, два лота мелко стертаго гав ^ 
поллота мускусу и восемь лотовъ сахару.—6) Фіолетовый 
Возьмите двѣ драхмы индиго и столько же соку ягодъ гол\б 
смотря потому, темнымъ или свѣтлымъ желаете имѣтьФІолетГ 111 
колеръ. Сотрите индиго въ самый мелкой порошокъ на блюиечм 
и всыпьте его въ бутылку и при безпрестанномъ мѣшаніипускай 
туда каплю по каплѣ купороснаго масла до тѣхъ поръ, какъ сц. 
лается родъ тѣста; и тогда разжидите его въ бутылкѣ, назвав, 
пой для подцвѣчиванін спиртомъ. Можно также сообщить этап 
цвѣтъ водкѣ, настаивая ея съ синеватыми сѣмянами подсолвечвяп 
Водка бѣлая. Для составленія ея берется: анисовыхъ сѣмянъ 
англійской мяты, шалфею по полуфунту; и нбирю бѣлаго 10 золота- 
ковъ, калгану 10 золотниковъ. Сѣмяна столочь, а корни и лисшш- 
рѣзать, и, положивши ихъ въ бутыль, налить четыре штоФа хо¬ 
рошей очищенной водки и давши всему постоять трое сутокъ, №- 
. решать, и къ перегнанной водкѣ прилить одинъ штофъ отварноі 


ВОДЫ. 

Запеканка-водка. 1) Хорошо очищенной водки налить четыре штои 
въ бутыль, послѣ дого ваять корицы двѣнадцать золотниковъ, гви 
дики 4 золотника, бадьяну и кардамону по пяти золотниковъ, муш 
ватнаго цвѣта одинъ золотникъ, мушкатныхъ орѣховъ два ап 
это столочь и положить въ бутыль, обмазать ржанымъ прѣснню 
тѣстомъ на три пальца толщиною, и ставить въ печь въ вопий 
духъ четыре ночи сряду. По утрамъ бутыль вынимать и взбаятн 
ватъ. На подслащиваніе этой запеканки употребляютъ сахару ® 
каждый штофъ водки по одному фунту. Подслащенную заиекайі 
процѣдить сквозь цѣдильную бумагу. 2) Бзять корицы 3 золот 
гвоздики 5 золот., кардамону 1 золот., перцу 1 золот., имовр* 
померанцевой очищенной корки, бадьяну анису, кишнепу. 
новаго корня по три золот., тмину 1 золот., размарину Ззо* 
мушкатнаго цвѣта 1 золот., горчицы 1 золот., укропнаго 
1 золот. Весь этотъ наборъ положить въ большую бутыль. ® 
лить ведромъ анисовой воды; потомъ облѣпить всю бут 0 ®!, 
ьругъ хлѣбнымъ тѣстомъ ТОЛСТО И закупорить крѣпко, Т ® до 
чтобы бутыль была не полна; послѣ того, какъ вынуты 
ставить ее въ печь па двѣнадцать дней сряду. При том* ® 
ривать всякой разъ, не будетъ ли па тѣстѣ трещинъ, и, есЛ ф 
окажутся, замазывать. По прошествій двѣнадцати дней в°Я* 
ваетсн въ бутылки 
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. дамо-г-г:. Взять свѣжихъ лимоновъ, напримѣръ числомъ 
Отпить кожицу такъ тонко, чтобы на ней бѣлаго мяса ни- 
■ „в осталось ийи по крайней мѣрѣ какъ можно менѣе, кожицу 
# воЬзать мелко и, положивъ въ восьмпадцать фунтовъ водки въ 
% достаивать восемь дней, потомъ прибавить сахару семь ®уп- 
сЪ такимъ же количествомъ воды и дать всему постоять въ 
яѣгтѣ дня четыре, потомъ процѣдить, 
миндальная. Взять: миндалю 48 золот., абрикосовыхъ 
золот., корицы ползол . кишпецу сахару 2 фунта. Всѣ эти 
щепва скрошит ьи столочь, потомъ, выложивъ въ бутыль, палить 
‘ ю ШвЁ водки шесть бутылокъ, закупорить бутыль и настаивать 
тііаю и болѣе. Между тѣмъ взять отварной и простывшей воды 
- 1НЛК у и, приливъ къ настойкѣ, взболтать все, процѣдить сквозь 
уіоніу и разлить въ бутылки. 

дп дка ікелудочная. Настаиваютъ два штОФа очищеннаго хлѣб¬ 
ки, вина въ тепломъ мѣстѣ, примѣшавъ по горсти полыни, куд- 
раваго волчеца, треооли и золотысячника, а травы ирной и корня 
(«щенца по золотнику, потомъ процѣживаютъ сквозь холстину. 
Водки Фруктовыя. Дѣлаются изъ сладкихъ плодовъ и ягодъ, подъ 
названіемъ вишневки, сливняка, яблочника, рябиновки и проч. 
Водка ратафія. Есть соединеніе сока плодовъ или ягодъ (вишни, 
шины и пр.) съ виннымъ спиртомъ и пряностями, подслащеп- 
выми сахаромъ. 

сладкая дѣлается изъ спирта и очищеннаго вина; при- 
с, смѣшивается штофъ спирта съ 2 штофами вина или спиртъ 
иввно пополамъ; а на каждый штофъ 1 ф. сахару и, примѣшавъ 
®мго коричневаго, или анисоваго, или мятнаго, или розоваго’, 
,п ияаго масла, процѣживаютъ сквозь сукно. 

мятная. У в ф. перечной мяты, 6 зол. полыни 6 зол. 
и 6 зол. анису, 4 зол. розмарину, 3 зол. гвоздики, 3 зол. 
2 зол. кардамону—крошутъ, толкутъ, наливаютъ въ ведро 
^«шейнаго вина, настаиваютъ въ тепломъ мѣстѣ недѣлю, а по- 
ироцѣживаютъ сквозь сукно. 

зорная. Настаиваютъ недѣлю 4 ф. свѣжей зори въ четы- 
№ штофахъ двойваго вина, а потомъ, подсластивъ по вкусу, 
т^живаютъ. 

„ ирная. Смѣшайте истолченныхъ Ѵ 2 ф. ирнаго корня, 18 
можевельпыхъ ягодъ, 18 зол. померанцевой корки, Ѵ 4 ®. 
й корки, % Ф.. корней ангелики, 6 зол. анису, 6 зол. 
{ Репныхъ сѣмянъ, 6 зол. ромашки и 12 зол. тмину—и на эту 
ль, СЬ НадейТР ведро очищеннаго вина и настаивайте въ тепломъ 
сьі* Ю дней, процѣдите сквозь сукно, и подсластите сиропомъ, 
внымъ изъ 3 ф. сахару въ 3 штофяхъ воды. 

’ка вишневая. Распустившіяся почки вишневыхъ деревъ на- 
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сыпаютъ въ бутыль, наливаютъ очищеннымъ виномъ, даю*, 
рошенько настояться, отчего оно получитъ зеленый цвѣтъ* 

Вишневый экстрактъ. Растолочь спѣлыя вишни вмѣстѣ съ ко 
нами, отжать сокъ чрезъ полотенце и процѣдить чрезъ флан^' 
На бутылку сока положить ! / а ф. толченаго сахару и размѣщщР 1 
пока не распустится сахаръ, затѣмъ разливаютъ въ бутылки ^ 
бавлая въ каждую по рюмкѣ водки, по 2 гвоздичкк и по вѵ 
корицы; закупориваютъ и хранятъ въ погребѣ. 

Вистъ. Настоять 2 лота чернаго чаю въ 1 бутылкѣ воды, првба 
вить 2 фунта сахару и сокъ десяти лимоновъ; давщи смѣси вс* й " 
пѣть разъ, разводятъ ее пятью бутылками краснаго вина и пот^ 
грѣваютъ, не давая кипѣть. 

Варъ для слабыхъ деревьевъ. Варить льняное масло въ теченіе 
часа съ свинцовымъ глетомъ, котораго берутъ по 7 золотниковъ 
ва Фунтъ масла. Потомъ растираютъ съ порошкомъ пережженыв 
костей, взявши его въ такомъ количествѣ, чтобы составъ, былъ 
почти жидокъ. Его наносятъ кистью па поврежденныя мѣста де¬ 
ревьевъ, срѣзавши сперва кожу какъ можно Ліаже. Операцію эту 
предпринимаютъ въ сухую погоду, иначе варъ не пристанетъ въ 
дёреву; намазавъ, посыпаютъ костнымъ порошкомъ. Если раны 
ва деревѣ велики, то, давши высохнуть первому слою, намазыва¬ 
ютъ второй. 

Способъ опредѣлять уро&аі вишенъ. Какъ только минетъ 18 
декабря, нужно срѣзать съ вишневаго дерева прутикъ и опустить 
его срѣзаннымъ концомъ въ бутылку съ чистою водой; отверстіе 
бутылки залѣпляется на крѣпко воскомъ, и бутылка ставится въ 
самой теплой комнатѣ на окно, обращенное къ югу. Недѣли чрезъ 
двѣ, развивается почка на прутикѣ и даетъ цвѣтъ, по которому 
можно судить о томъ, будутъ ли плоды или пѣтъ. 

Виноградное вино исправлять глицериномъ, Въ послѣднее время 
въ Италіи стали употреблять для улучшенія вина глицеринъ, ко* 
торый имѣетъ предъ сахаромъ то преимущество, что неспо¬ 
собенъ бродить. Сахаръ, необходимая составная часть при про- 
цессѣ броженія, придаетъ пріятный вкусъ и сладость вниз 
Глицеринъ можно прибавлять ко всякому вину, какъ только о») 
дѣлается свѣтлымъ. Прибавляемый къ вину глицеринъ Я 01 ' 
женъ быть совершенно чистъ. По произведеннымъ до сихъ пор ъ 
изслѣдованіямъ, къ вину (смотря по качеству его) надо ЯР" 
бавлнть 1 — 3%, по объему глицерина. Это дѣлается таки 
образомъ: берутъ извѣстное количество глицерина, разбавляв^ 
его равнымъ количествомъ (по объему) вина и смѣсь приливе 
въ бочку до тѣхъ поръ, пока вкусъ вина измѣнится по 


*<■- 

лип®' 


данію. Нужно только помнить, что лучше прибавить мало гли 
рина, чѣмъ слишкомъ много. Если при этомъ останется 
изъ равныхъ количествъ глицерина и вина, то опа сохранив 
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.дпяѣйшаго употребленія, какъ обыкновенное вино. Улуч- 
^008 бИН0 ’ еСЛИ ° И0 Н6 М У ТН0 » ч Р езъ нѣсколько дней можно 

СГ$*т°е. ^ Вскипятить 2 бутылки краснаго вина, 1 ф. 

V по /* золот. мускатнаго орѣха, корицы, кйшпеца. — 2 ) 
' аІ 1 'т№ 1 бутылку краснаго вина, 1 ф. мелкоистолчепнаго са- 
' г У* Ч0ЙНОЙ ложки мускатнаго цвѣта, и 1 чайную ложку 
Ддоистолченпой корицы. 

;рд к а анисовая. 1) Превратить въ мелкій порошокъ полфунта 
іваго аниса, настаивать его въ теченіе мѣсяца въ ведрѣ водки 
«перегнать, па умѣренномъ огнѣ, не болѣе 7 или 8 штофовъ 
дяіта. Приготовить сиропъ изъ 4 фунтовъ сахара и двухъ бу- 
щловъ воды, прибавить его къ спирту, отчего смѣсь получитъ 
кіочвый цвътъ, для уничтоженія котораго нужно положить въ 
ик одинъ яичный бѣлокъ и перемѣшать какъ можно лучше съ 
лдкоетію, взбалтывая ее въ продолженіе нѣсколькихъ дней. На- 
щрдіъ жидкость процѣдить.—2) Настаивать мѣсяцъ ведромъ водки: 
свѣжихъ анисовыхъ сѣмепъ 1 фунтъ, бадьяновыхъ % Фунта, 
шшщовыхъ и волоско-унрупныхъ по ‘/в фунта, потбмъ перегнать. 
Еі полученнымъ перегонкою 8 штофамъ прибавить 8 фунтовъ са¬ 
йру. разведеннаго въ 4 Фунтахъ воды, и всю смѣсь процѣдить. 
Білая Желудочная водка. 1) На ведро водки взять по 1 фунту 
англійской мяты, шалфея и аниса; по 1 / 4 ф. калгана и бѣлаго 
шря. Настаивать три недѣли въ тепломъ мѣстѣ, взбалтывая 
мщнй день; потомъ перегнать, а за неимѣніемъ куба процѣдить 
«новь бумагу.—2) На ведро водки взять: аниса и шалфея по 2 
>]№. кардамона 28 золотниковъ и инбиря 16 золотниковъ, и 
«оставить въ теплое мѣсто на три недѣли. Потомъ изъ 12 буты- 
воды и 12 фунтовъ сахару сварить сиропъ и, смѣшавъ его 
й настоепною водкой, подварить немного, дать устояться и иро- 
®Дтить чрезъ бумагу или войлокъ. 

Желудочная. Искрошить и настаивать въ */ 2 ведра водки 
^дующій наборъ: корня горечавки 2 лота, ромашки римской, 
г°*аишн простой, корпя травы гравилата, калгана, коріандра, 
^ в можжевеловыхъ ягодъ, каждаго по 1 лоту, корицы, гвоздики 
"вускатнаго цвѣта по ’/ 4 лота. Давъ настояться въ тепломъ 
Двѣ недѣли, процѣдить. 

вишневая или киршвассеръ. Оборвавъ у вишеиь хвостики 
“ять вгоды и положить въ чат,, стоящій въ умѣренно-тепломъ 
Во время броженія чанъ закрыть крышкою, и чрезъ каж- 
йв ® дня размѣшивать деревянною мѣшалкою. По окоичаши 
Й ’ Пе Р еложить массу въ кубъ для перегонки: пока выхо- 
еа, изъ куба безцвѣтная жидкость, до тѣхъ поръ она имѣетъ 
* 1 ід аиі Р° крѣпость, но какъ скоро начнетъ вытекать изъ куба 
Жидкость, ю это значитъ, что от слабѣе, и потому должно 
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собирать ее въ отдѣльный сосудъ и перегонять вновь ИЛи 
вать на новыя вишви. Вишневыя косточки и ядра толкутся Ва| *' 
и прибавляются къ вишневой мякоти, чтобы водка получил 0 *°®* 
бый миндальный вкусъ и запахъ, которые отличаютъ ее отъпк® 0 ' 
новенной хлѣбной в виноградной водки. Годятся также сухія ви 1 
Ихъ сперва кладутъ въ горячую воду, и, когда онѣ размнккѵ!? 
то разминаютъ ихъ пестами, складываютъ въ боченокъ съш) * 
точнымъ количествомъ воды и оставляютъ бродить; но въ эт?* 
случаѣ броженіе происходятъ медленнѣе. Можно такимъ же обп 1 
золъ приготовлять водку изъ ягодъ терновника. 

Водка гвоздичная. 1) На ‘/ 2 ведра хорошей водки положить 
золотниковъ гвоздики и настаивать двѣ недѣли. Прибавить еш 
фунтъ гвоздики, перегнать и подсластить шестью фунтами сахара-! 
2) Истолочь по два фунта гвоздичныхъ головокъ и изюма, налить 
ихъ ведромъ очищенной водки и настаивать двѣ недѣли; потоп 
перегнать и подсластить сиропомъ. 

Водка дягильная. 1) Истолочь свѣжія, или по крайней мѣрѣ 
мало лежавшія сѣмена дягиля, положить въ кубикъ, налить вод¬ 
кою и перегонять до тѣхъ поръ, пока вытекаетъ прозрачная жид¬ 
кость, безъ молочнаго отлива. Ио окончаніи перегонки, жидкость 
подсластить сиропомъ, и процѣдить чрезъ цѣдильную бумагу- 
2) Кардамона і/ 4 фунта, корки лимонной 12 золотниковъ, корень¬ 
евъ и сѣменъ давильныхъ два фунта, корня Фіалковаго */ 2 фунта 
и корицы ’/ 4 фунта налить 2 ведрами воды и, настоявъ три не 
дѣлп, перелить, подсластить и процѣдить чрезъ войлокъ.—3) Два 
фунта дягиля и 2 золотника лавеидуловыхъ цвѣтовъ настаивать 
три недѣли въ ведрѣ спирта, потомъ прибавивъ полведра вор. 
вт которой разведено сахару, по вкусу, размѣшать и процѣдить 

Водка коричневая. Настоять въ 3 штофяхъ спирта слѣдуюш'* 
наборъ: цорицы 4 лота, гвоздики I золотникъ, горькаго очищен¬ 
наго миндаля 6 лотовъ, звѣздчатаго аниса 1 лотъ, свѣжей поме¬ 
ранцевой корки 4 лота и сухой черники 12 лотовъ чрезъ недѣлю слить 
и, прибавивъ два фунта толченаго сахара, распущеннаго въ одно*'»' 
цг’офѢ воды, взболтать и процѣдить чрезъ Фланель. 

Водка кардинальская. Мелко изрѣзать три померанца, прибавив 
къ нимъ два лота свѣжей мелиссы и 1 золотникъ мускатяа 
цвѣта; налить штофомъ спирта, и дать настояться въ закрВ 10 ^ 
сосудѣ,-въ теченіе двухъ недѣль. Потомъ слить, подсластить о 
харомъ, съ которымъ растерты двѣ, три капли масла померяй** 
выхъ цвѣтовъ и. прибава полбутылки простой и стаканъ помер 
црвой воды, процѣдить и разлить въ бутылки ^ 

Водка изъ ягодъ, оставшихся послѣ наливокъ. Ягоды иЗЪ " е 
наливокъ, перегнанныя чрезъ кубикъ, даютъ прекрасную аР°“ ( 
ческую водку. На ведро ягодъ надобно налить полведра 
выгнать изъ означенной смѣси три бутылки. 



«едка персиковая. 1) На ведро водки положить пять Фунтовъ 
еловыхъ листьевъ, настоять въ тепломъ мѣстѣ недѣли двѣ или 
"ив и осторожно перегнать. Потомъ истолочь персиковыя косточки, 
^Г-еть съ молокомъ и продавить сквозь сито. Настаивать двѣ 
еАав съ перегнанною водкою и наконецъ процѣдить чрезъ бу¬ 
магу- —С толочь ива фунта персиковыхъ ядеръ, налить ихъ по¬ 
громъ водки, прибавн 2 золотника корицы. Настоявъ это Не¬ 
рп рвѣ, прибавить 6 фунтовъ сахару и полбутылки воды поые- 
іяцевыхъ цвѣтовъ, и процѣдить. 

* р дтѴа, полынная. 1) Настаивать 4 недѣли въ ведрѣ водки: вер- 
іущекъ полыни 4 фунта, днгпльнаго и фіалковаго корна и листь¬ 
евъ душицы по % фунта, масла анисоваго 1 золотникъ и бадь- 
явовыхъ сѣменъ 8 золотниковъ. Потомъ перегнать, чтобы вышло 
Уз ведра, и прибавить три фунта сахару, раствореннаго въ бу¬ 
тылкѣ воды. Водку эту подцвѣчиваютъ листьями зори или черной 
иіиродины въ зеленый цвѣтъ. — 2) Ведро водки перегнать на 
«унтѣ истолченныхъ верхушекъ полынной травы, подсластить и 
дрчцвѣтить. 


Бедка померанцовая. 1) Корки съ четырехъ померанцевъ налить 
четырьмя бутылками водки, настаивать недѣлю, и, потомъ пере- 
гвавъ, прибавить 2 фунта сахару и процѣдить.—2 На ведро водки 
положить 1«/ 2 фунта сухой померанцевой корки и настаивать двѣ 
недѣли, а потомъ подсластить 6 фунт, сахару и процѣдить чрезъ 
швель.—3) Въ ведерный кубикъ положить Фунтъ померанцевой 
норки, полфунта бадьяна, по 10 золотниковъ гвоздики, кардамона, 
ворицы и укропныхъ сѣменъ и, наливъ* водкой, настаивать недѣ- 
аю; йотомъ перегнать и, поцсластн, процѣдить чрезъ бумагу. 

Водка розовая. На розовые цвѣты, сваренные вь сахарѣ, налить 
водки и дать ей настояться; потомъ процѣдить ее. и въ каж¬ 
дый штофъ пустить по Три капли розоваго масла, стертаго съ 
сахаромъ. 

Венгерскій сливовицъ. Истолочь зрѣлыя сливы, вмѣстѣ съ ко¬ 
сточками. подливая столько воды, чтобы масса сдѣлалась жидкою 
кашею. Она сливается въ бочку, гдѣ и остается, пока пе пере¬ 
водитъ. По окончаніи броженія наполняю г ь жидкостью кубикъ и 
Ксрегоняютъ. Перегнанную водку можно еще разъ или два перег- 
1Вт ь. смотря потому, какая надобна водка, слабѣе или покрѣпче. 

Водка сосновая. Налить водкою молодыя сосновыя шишки, на¬ 
ивныя весною, и дать настояться съ недѣлю; а потомъ пере¬ 
дать и подсластить. 

*°дка тминная или кюммель. Столочь и палить 3 бутылками 
Е °йки тмина 1 ©унтъ, анисовыхъ и укропныхъ сѣменъ и сухой 
авмонвой корки по 12 золотниковъ, фіалковаго корна 9 золотии- 
*овъ. Дать настояться въ теченіе недѣли, а потомъ слить и, под- 
йіястивъ 2 фунтами сахару, процѣдить. 
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Двойная тминная водка, или доппель-кюммель. Взять: хорош 
тмина 3 Фунта, аниса */ 4 фунта, укропныхъ сѣмепъ '/„ ф™ аі ° 
Фіалковаго корня 10 золотникомъ, сухой лимонной корки 12 Т ®’ 
лотпиковъ, сухой померанцевой корки 16 золотниковъ. Все ч°* 
истолочь, налить полуведромъ водки и оставить двѣ недѣли ва° 
стаиваться. Потомъ, разваривъ около 10 фунтовъ сахару въ трест" 
бутылкахъ воды, смѣшать съ настойкой, дать отстояться и проц» 
дить чрезъ бумагу. ц 

Водка зеленая сборная. На ведерный кубъ положить ирнаго 
корня, девясильнаго корня, лимонной корки и тмина по 1 фѵ-нт^ѵ 
изюма 2 фунта, Польши % Фунта, дагильнаго % фунта и солод¬ 
коваго корня 10 золотниковъ. Налить двумя ведрами водки и по¬ 
ставить на три недѣли въ теплое мѣсто; потомъ перегнать полтора 
ведра и подцвѣтить сухою нѣмецкою мятою. Давъ отстояться трое 
сутокъ, подсластить сахарнымъ сиропомъ, полагая на каждый 
штофъ водки 1 фунтъ сахару. 

Водка изъ рябиновыхъ' ягодъ. Подвергнуть броженію сокъ, выжа¬ 
тый изъ рябины; по окончаніи броженія, перегнать; получится до 4 
процентовъ отличной водки. Для этого нужно 4 пуда спѣлой рябины 
изъ которой, истолокши, выжать сокъ; послѣдняго получится одинъ 
пудъ. Этотъ сокъ влитъ въ стеклянную банку, слегка закрыть до¬ 
щечкою, для предохраненія отъ пыли, и поставить на печь. Бро¬ 
женіе начнется чрезъ нѣсколько часовъ и совершится въ нѣсколько 
«утокъ. Перебродившій сокъ влить въ кубикъ и дважды перегнать. 
Послѣ вторичной перегонки получится бутылка прекрасной водки, 
содержащей около 40 процентовъ безводнаго спирта. Она походитъ 
вкусомъ на хорошій коньякъ и нисколько не содержитъ въ себѣ 
сивушнаго масла. 

Водка мо&ікевеловая. 1) Взять: можжевеловыхъ ягодъ 30 Фун¬ 
товъ, водки 8 ведеръ, масла можжевеловаго Б унцій, сѣменъ во- 
лошскаго укропа 2 фунта, сахару 30 фунтовъ, квасцовъ 8 унцій. 
Можжевеловыя ягоды истолочь и настоять водкою въ тепломъ мѣстѣ 
въ теченіе двухъ недѣль, потомъ процѣдить. Масло стереть съ 
3 фунтами сахару и положить въ можжевеловую настойку, вмѣстѣ 
съ остальными 27 фунтами сахару и сѣменами укропа, настен¬ 
ными въ ведрѣ водки. Потомъ перегнать до двухъ третей и, прибавивъ 
8 унцій квасцовъ, дать постоять и процѣдить чрезъ Фланель или 
бумагу.—2) Взять: можжевеловыхъ ягодъ 4 фунта, водки 12 бу¬ 
тылокъ. Настоявъ столченныя ягоды въ водкѣ, перегнать ее Р° 
трехъ четвертей. 

Вхеез въ уксусѣ. 1) Отобрать крупныхъ спѣлыхъ вишенъ > 
обрѣзать у нихъ стебелки до половины, уложить вишни въ сте¬ 
клянныя банки, пересыпая сахаромъ, корицею и гвоздикою, ДО" 
полнить банки вскипяченнымъ и остывшимъ уксусомъ, завязэт 
бумагою, которую проткнуть большою булавкою, и выставить в® 
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пока уксусъ окрасится сокомъ вишекь. На штофъ уксуса 
’отъ '/ 2 фуитя до % Фунта сахара.—2) Вишни, съ прн- 


С ст® |И ’ сложить въ банки, налить уксусомъ и, сваривъ жидкаго 
в ° роП а, вылить его на вишни: завязать банки, выставить дня на 
С з8 дли на три на солнце, и потомъ сохранять въ холодномъ 
І*ст*-- 3 ) За день до заготовленіи выдавить сокъ изъ другихъ 
зиідевь, процѣдить его и оставить па ночь стоять въ бутыли. На 
-_угой дань на каждый фунтъ вишенъ взять по 2 фунта сахару, 
сварить его съ одною частью вишневаго сока и двумя частями 
«кеуса, тщательно снимая пѣну, п, когда остынетъ, вылить па вишни, 
поденныя въ банкахъ и пересыпанныя пряностями.— і) Отобравъ 
спѣлыхъ крупныхъ вишень, остригаютъ у пихъ стебелки, обмы¬ 
ваютъ въ холодной водѣ и, обсушивъ па рѣшетѣ, кладутъ въ сте- 
вмнныя банки, пересыпая толченымъ сахаромъ съ корицею и 
гвоздикою, наливаютъ холоднымъ отварнымъ уксусомъ, завязы¬ 
ваютъ бумагою и ставятъ па солнце, пока уксусъ пе приметъ 
цвѣта вишень. Затѣмъ ставятъ байку въ погребъ и сберегаютъ 
до употребленія. На штофъ уксуса кладутъ отъ половины до трехъ 
четвертей фунта сахара.—3) Приготовивъ сока изъ вишепь, варятъ 
его съ двумя частями сахара и ренскаго уксуса; когда этотъ си¬ 
ропъ остынетъ, выливаютъ его на вишни, уложенныя вмѣстѣ съ 
пряностями въ банку. 

Вншнг глазировав ля. Взявъ одинъ или два яичные бѣлка, 
взбитыхъ вмѣстѣ съ водою померанцевыхъ цвѣтовъ, положить 
віъ въ муравленый глинанный сосудъ, вмѣстѣ съ толченымъ саха¬ 
рокъ и вишнями, у которыхъ обрѣзаны стебельки па три чртверти 
ихъ длины. Размѣшавъ все какъ можно лучше ложкою, пока плоды 
покроются хорошо сахаромъ, выкладывать ихъ па бумагу, поло¬ 
чную на опрокинутое рѣшето; потомъ подсушить па солнцѣ или 
противъ огня. 


Ворсъ поднимать на измятомъ бархатѣ. Разогрѣть желѣзную доску 
(или просто утюгъ, если кусокъ бархата невеликъ), по пе до красна, 
®крыть смоченнымъ полотномъ, поверхъ котораго, растянувши 
бархатъ, поднимаютъ ворсъ щеткою, или, спрыснувъ изнанку 
бархата, держать его въ рукахъ растянутымъ, и въ то же время 
Одною рукою водя нагрѣтымъ утюгомъ по спрыснутой сторонѣ, 
ЯРУгою поднимать ворсъ на бархатѣ щеткою. Неио линявшій бар- 
Яап такъ исправляется, что можетъ идти вмѣсто новаго. 
Виноградъ неспѣлый въ уксусѣ. Обобрать ягоды съ вѣточекъ, 
бмыть и обтереть полотенцемъ и, сложивъ въ каменную банку, 
“ЭДить вскипяченнымъ уксусомъ, который остылъ до того, что 
РУИа можетъ терпѣть. Уксуса должно быть столько, чтобъ ягоды 
совсѣмъ были покрыты: потомъ наложить дощечку съ 
‘«атомъ. 

Вешни сушить. Отобравъ самыя спѣлыя и неповрежденныя виш- 
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ни, разложить на рѣшетахъ такъ, чтобъ одна другой пе а 
лась; хвостиковъ не обрывать; затѣмъ поставить въ печной во**' 
ный духъ. Когда печь остынетъ, вынуть рѣшета, повернуть я? 1 ' 
ды другою стороною, и вторично поставить въ печь. Когда ни 
ни высохнутъ и остынутъ, связать ихъ въ пучки или сберегать в!Г 
коробочкахъ въ сухомъ мѣстѣ. 61 

Вишни сухія, въ половину засахаренныя. Бзать три Фунта ви 
шепь на одинъ фунтъ сахара, и, сваривъ сиромъ, положить въ 
него вишни и дать имъ разъ скоро вскипѣть. Потомъ выложить 
вишни на рѣшето и, подваривъ сиропъ, положить ягоды и оста¬ 
вить стоять на сутки. На другой день, снова выложить вицщ и 
на рѣшето, поставить въ теплое мѣсто или на солнце и, когда 
подсохнутъ, класть для храненія въ ящики или коробочки. 

Гвоздика; ея разведеніе. Ее разводятъ сѣменами и отводками. 
Сѣмена надобно сѣять на грядахъ пе ранѣе мая, въ комнатахъ 
же въ концѣ марта, въ маленькихъ горшечкахъ и, когда растеніи 
взойдутъ и дадутъ по другому листу, относятъ въ оранжерею 
Бъ началѣ іюня разсаживаютъ ихъ въ особые горшечки, а осенью 
вносятъ въ оранжерею. Можно высаживать ихъ и на высокую 
гряду, сдѣланную изъ равныхъ частей глинистой и дерновой зем¬ 
ли съ перегорѣвшимъ конскимъ навозомъ и рѣчнымъ пескомъ. 
Отводки дѣлаются обыкновеннымъ образомъ, въ концѣ іюня и на¬ 
чалѣ іюля. Черезъ шесть недѣль отводокъ пуститъ корни и мо¬ 
жетъ быть отнятъ. Можно разводить а черенками. Перерѣзавъ 
вѣтвь пополамъ на самомъ колѣнцѣ, садятъ черенокъ въ неболь¬ 
шой горшечекъ съ землей, который ставятъ въ оранжерею въ 
тѣни, гдѣ держать недѣли три или четыре, поливая и вспрыски¬ 
вая листья; выносятъ на воздухъ, накрывши большимъ горшкомъ, 
который снимается тогда только, когда черенки примутся Отвод¬ 
ки осенью сажаются по нѣскольку въ одинъ горшокъ, и оста¬ 
ются въ немъ до будущей весны. Зимою нужно получше поливать, 
отбирать испортившіеся листья и всякую нечистоту, какъ можно 
болѣе давать имъ воздуха, потому что въ спертомъ воздухѣ, при 
теплотѣ и влажности, ови пойдутъ въ ростъ, отчего зимой мо¬ 
гутъ погибнуть Несюю каждое молодое растеніе садить въ отдѣль¬ 
ный горшокъ. Прежнія также должно пересаживать въ св^жу® 
землю, и, какъ только позволитъ погода, выносить па воздухъ- 
Впрочемъ и при началѣ весны, пока опѣ еще стоятъ въ оранже- 
'реѣ, дакать сколько можно болѣе воздуху, особенно ‘въ ясные дни- 
Способъ возвращать переродившимся гвоздикамъ первобытную 
ихъ красоту. Какъ скрро замѣтятъ, что нѣкоторые цвѣты начи¬ 
наютъ перемѣнять краску, то должно тотчасъ же высадить куст* 
въ гряду изъ одной дерновой земли, и сдѣлать отъ пересажен¬ 
наго куста отводки; осенью эти отводки пересадить каждый и* 
небольшой горшокъ и держать зимой въ сухомъ, прохладном 1. 



поливая по немногу, а равно весною пересадить въ горш- 
* т акжР съ одною дерновою землею и выставить, какъ можно 
ранѣе, на воздухъ. 

Золотые и серебряные галуны чистить. 1) Надобно сжечь квас¬ 
цовъ, мелко ихь истолочь, просѣять и, насыпавъ этого порошку 
в а мягкую щетку, чистить галунъ, отъ чего онъ получитъ преж- 
н ій блескъ. — 2 ) Смѣшавъ хорошенько съ водою щучьей и бы 
качьей желчи, мыть этой водою галуны, а потомъ обтереть ихъ 
легкой кисточкой, смоченной теплымъ, виннымъ спиртомъ. 
Ложно ихъ чистить и однимъ теплымъ виннымъ спиртомъ. — 
3; положить ихъ на сутки въ кислое молоко; слабая кислота моло¬ 
да растворяетъ нечистоты. Приготовить смѣсь изъ равныхъ ко¬ 
личествъ воды, хорошаго меда и свѣжей бычачьей желчи, мѣшать 
оноло часа, и если масса густа, то прибавить еще воды, такъ 
чтобы получилась негустая каша. Давъ этой массѣ постоять нѣс- 
волько часовъ, намазываютъ ею вынутые изъ молока и высушен¬ 
ные галуны; потомъ накатываютъ послѣдніе на катокъ, между 
сырымъ полотномъ, катаютъ, перемѣняютъ полотно, снова сма¬ 
зываютъ описанной массой и т. д. Можно, вмѣсто кислаго моле¬ 
на, употреблять урину или вино. Серебренымъ, вымытымъ галу¬ 
намъ придаютъ блескъ, погружая ихъ въ процѣженный растворъ 
изъ равныхъ частей воды, камеди и сахара. Чтобы придать хо¬ 
рошій цвѣтъ и блескъ золотымъ позументамъ и галунамъ, упот¬ 
ребляютъ растворъ, состоящій изъ */ 2 штофэ воды, ’/ 4 штофв 
водки и щепоти мелкоистертыхъ камеди и шафрана. Составъ этотъ 
должно приготовлять при помощи нагрѣвашя. Галуны расклады¬ 
ваютъ по столу, накрытому полотномъ, и посредствомъ мягкой 
тетки покрываютъ ихъ, какъ можно ровнѣе, означеннымъ раство¬ 
ромъ. Вымытые такимъ образомъ серебряные и золотые галуны 
катаютъ между сухимъ полотномъ и послѣ развѣшиваютъ для 
просушки, прикрѣпляя при этомъ къ одному концу галупа тя¬ 
жесть, чтобы онъ пе скоробился при высушиваніи. 

Выгодное средство отдѣлять отъ старыхъ галуновъ золото и се¬ 
ребро безъ огня. Приготовить щелокъ изъ десяти лотовъ ѣдкаго 
погашу и пяти негашеной извести, растворенныхъ въ 1'/ 4 штофѢ 
поды; положить въ него изрѣзанные кусочками галуны, завер¬ 
нувъ въ холстинный мѣшечекъ и варить подольше, потомъ мѣ- 
Оечекъ положить въ холодную воду и бить по немъ молоткоМъ. 
Сребро или золото отстанетъ отъ шелку, который растворится 
«п?, щелокѣ. Если шелкъ не растворится въ одинъ разъ, то на- 
Добно такимъ же образомъ варить еще нѣсколько времени. 

Горохъ очищать сухой отъ Ьойцщы. Завернувъ горохъ въ сал- 
®етку или полотенце, опустить на нѣсколько секундъ въ кипя- 
токъ и, вынувши, тотчасъ положить _въ холодную вору, а потомъ 
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положить въ печку, чтобы наружная кожица горошинъ отдѣли» ' 
отъ мучнистой ихъ части. ® Сь 

Горохъ сберегать впрокъ. 1) Наполнивъ небольшую кострюлю 
лепыыъ горохомъ, всыпать двѣ или три ложки сахару и ПОг 8е ~ 
вить на горячіе уголья; когда горохъ разогрѣется ’ до того, 
начнетъ испускать изъ себя воду, выложить его въ салфетку Т ° 
дать ей стечь; потомъ разсыпать его по бумагѣ въ темной В оц В 
иатѣ, провѣваемой однакожъ воздухомъ, и, переворачивать его нѣ~ 
колько разъ для того, чтобы сохъ скорѣе; высушивши, хранить 
его въ сухомъ мѣстѣ, чтобы онъ не покрылся плѣсенью.—2) Зерна 
молораго гороха, пока они не начали еще твердѣть, вышелушить 
изъ стручковъ, варить нѣсколько минутъ въ водѣ, потомъ отки¬ 
нуть на рѣшето, чтобы стекла вода, облить холодною водою: от¬ 
чего горохъ удерживаетъ свой зеленый цвѣтъ. Послѣ того сложить 


горохъ въ горшокъ, прикрыть вишневымъ листомъ, и наложить 
кружокъ съ гнетомъ.—-3) Приготовивъ большихъ широкогорлыхъ 
бутылей, а лучше банокъ, усыпать дно ихъ солью, положить въ 
нихъ слой вышелушеннаго гороха, и такъ далѣе, пока бутыли или 
банки не будутъ полны. Такъ какъ зерна молодаго гороха слежи¬ 
ваются, то надобно банки чрезъ каждые два дни дополнять еще. 
Наконецъ залить банки растопленнымъ говяжьимъ саломъ, или 
масломъ, а всегда лучше воскомъ. Хотя способы эти для сбере¬ 
женія зеленаго гороха хороши, но можно ихъ еще улучшить слѣ¬ 
дующимъ образомъ: смѣшайте четверть фунта соли съ шестью 
золотниками сахару, пересыпайте горохъ этою смѣсью и склады¬ 
вайте въ бутылки съ сокомъ, который онъ изъ себя дастъ, а 
въ остальномъ поступать, какъ сказано выше. Но такъ какъ го¬ 
роха въ банкахъ и бутыляхъ запасти много нельзя, а при томъ 
и сберегать его не такъ удобно, то лучше его пересыпать солью, 
смѣшанною съ сахаромъ, въ кадочкахъ съ крышками. Горохъ 
этотъ, заготовленный тѣмъ или другимъ образомъ, надобно иле 
вымачивать въ водѣ, больше пли меньше, сообразно съ тѣмъ, на 
сколько онъ напитался солью; даже иногда нужно первую коду 
ливать и наливать свѣжей. Приготовляя въ пищу, всегда должно 
въ такой горохъ подбавлять сахару. 

Дппертовъ способъ сберегать зелеными зерна гороха. Вышелу¬ 
шивши горохъ, насыпать его въ бутылки и плотно ихъ заткнуть 
. чробками-. Бутылки эти поставить въ котелъ, переложить ихъ еѢ 
помъ, чтобы бутылки не толкались одна объ другую; въ котелъ 
налить холодной воды и нагрѣвать его, пока опа станетъ з8 кИ ' 
пать, тогда тотчасъ погасить подъ котломъ огонь или спять егР 
съ огня и дать бутылкамъ въ водѣ совершеппо остынуть; нос*® 
того бутылки вынуть, обтереть и поставить въ сухое холодное 
мѣ то, куда бы ве свѣтило солнце. 

Какъ запасать гороховыя лопатки. Набравъ лопатокъ велеий^ 
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парнаго гороха, въ которыхъ зерна только что завязываются, 
Дожить въ большую Фаянсовую чашку, пересыпать его толче- 
; вЯЪ сахаромъ, ворочать лопатки деревянною ложкою ежедневно 
г продолженіи трехъ недѣль,, и наконецъ сложить въ стекляп- 
Іця банки. 

Зеленый горохъ сушить зернами. Вышелушите изъ стручьевъ 
!е яй»го, еи і е мягкаго гороха, положите въ воду, поставьте па 
огонь и дайте вскипѣть. Снявъ съ огня, откиньте горохъ па рѣ¬ 
шето, чтобы стекла вода. Потомъ разсыпьте на рѣшетахъ и су¬ 
шите въ печи. Сушеніе это чрезвычайно важно; если въ силь- 
воиъ жару горохъ очень твердѣетъ, то теряетъ свой зеленый 
рѣтъ; если же пе досохнетъ, то окисаетъ. По этому падобпо 
ого сушить въ самомъ легкомъ жару, или на пяльцахъ, постав¬ 
ленныхъ надъ сушильными печами, насыпая гороху тонкимъ слоемъ, 
часто переворачивая и наблюдая, чтобъ не подгорѣлъ, высохъ 
одинаково, и чтобы не осталось въ немъ ни малѣйшей сырости. 
Высушенный горохъ сберегаютъ въ стеклянныхъ, плотно завн- 
аанныхъ, байкахъ. Для приготовленіи чего иибудь изъ гороху, 
вадобно горохъ еще съ вечера размачивать въ холодной водѣ, а 
за часъ предъ тѣмъ, какъ готовить, налить горячею водою и послѣ 
въ ней же отворить. 

Приготовленіе хорошаго напитка изъ зеленыхъ гороховыхъ стручь¬ 
евъ. Шелуха гороха особенно сахарнаго содержитъ въ себѣ такъ 
юого сахарнаго вещества, что даетъ водѣ, въ которой ее варятъ, 
вкусъ и запахъ молодаго пива; если къ этой жидкости прибавит*, 
нѣсколько узколистаго шалфею или хмѣлю и дать ей выбродить- 
сн, то получится весьма хорошій напитокъ. Способъ приготовлять 
его очень простъ: надобно положить въ котелъ извѣстное коли¬ 
чество шелухи отъ стручковъ и налить воды столько, чтобы она 
покрывала сверху шелуху на полвершка, поставить котелокъ па 
огонь и кипятить 3 часа; потомъ, снявъ съ огня, процѣдить жид¬ 
кость, прибавить достаточное количество шалфея или хмѣлн, и 
Кать выбродиться, какъ пиву. Напитокъ этотъ будетъ еще крѣп¬ 
че, если прибавить въ пего, пока опъ еще пе остылъ, столько 
шелухи. 

_ Посѣвъ горчицы. Воздѣлываютъ двѣ породы горчицы: горчица 
'іьлая и сѣрая ; изъ сѣменъ той и другой добывается очень вкусное 
®8сло, а также приготовляютъ эти сѣмена для стола. Горчица тре¬ 
петъ земли рыхлой, глубоко вспаханной, но пе очень хорошо. 
ІДобрепной. Никогда не слѣдуетъ сѣять ее на землѣ, недавно упа¬ 
ренной, потому что опа пропадаетъ отъ земляныхъ блохъ, по 
выбирать землю, удобренную по крайней мѣрѣ за годъ до посѣва 
г °рчицы. Сѣять ее какъ можно ранѣе весною или осенью особенно 
мѣстахъ, гдѣ короткое лѣто; высѣвать на десятину не болѣе 
« Е УХъ четвериковъ. Когда горчица выростетъ вершка на два или 
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четыре, тогда ее выполоть и держать въ чистотѣ. Горчичныя 
мяна созрѣваютъ обыкновенно въ августѣ мѣсяцѣ, станов 
тверды, самые стебли желтѣютъ; тогда, не даван ей сонерщ» 1 * 8 
засохнуть, жнутъ ее или выдергиваютъ съ корнемъ и, свя8 ВВ ° 
въ снопы, или собравъ въ пучки, ставятъ ихъ стоймя ’ или о? 1 
стплаютъ на рогожахъ, соломѣ, и они дозрѣвоютъ совершенв*' 
вымолачиваютъ не цѣпами, а толстыми прутьями. Сѣмева эт’ 
годны для посѣву отъ трехъ до четырехъ лѣтъ. в 

Приготовленіе горницы на образецъ англійской. На шестиадца ТІ 
частей мелко истертой желтой горчицы, взять двѣ части обыкно¬ 
венной сухой соли и растереть ее съ такимъ количествомъ чисто! 
воды, чтобы смѣсь бына въ родѣ жидкой кашицы, Прибавить щ 
ней сахара и уксусу. 

Приготовленіе Французской горчицы. Взять шестнадцать лотовъ евѣ- 
жаго эстрагону, пять лотовъ базилики, четыре лавроваго листа, 
восемь лотъ луку рокамболю, изрубить мелко, всыпать въ стек¬ 
лянную бутылку н влить три штофя крѣпкаго виннаго уксусу, за¬ 
вязавъ горло мокрымъ пузыремъ, проткнуть пузырь булавкой для 
выхода воздуху; бутылку поставить въ горячій песокъ, въ кото¬ 
ромъ и дать ей стоять четыре дня въ теплотѣ, не превышающей 
60° по Реомюру. Послѣ чего, жидкость процѣдить, прибавивъ ва 
каждый штофъ ея по два лота соли; съ этимъ ароматнымъ уксу¬ 
сомъ растирать мелко истолченную горчпцу, пока смѣсь не сдѣ¬ 
лается подобна густой кашѣ. 

Новѣйшее приготовленіе Французской горцицы. 1) На два съ поло¬ 
виною Фунта сухой горчицы берется: свѣжихъ листьевъ петрушки 
ЗУ 2 зол., кервеля 3*/ 2 зол., сельдера 3'/ 2 зол., эстрагона 2% зол., 
чесноку 1 головку., соленыхъ анчоусовъ 12 штукъ. Все это ру¬ 
бится острой сѣчкой, кккъ можно мельче, смѣшивается съ горчи 
цею и растирается въ каменной или стеклянной ступкѣ до тѣхъ 
поръ, пока не получится самый мелкій и однородный порошокъ 
который подслащается винограднымъ сусломъ, но какъ оно не вез¬ 
дѣ есть, то сахаромъ; къ этому прибавляется семь золотниковъ 
бѣлой самой мелкой соли; вся смѣсь растирается снова, разводит¬ 
ся водою и разливается въ банки. Но прежде закупорки банокъ 
съ горчицею, въ каждую изъ нихъ опускается раскаленный ДО 
красна кусокъ желѣза, толщиною въ средній палецъ и оставляет- 
са въ -ней до тѣхъ поръ, пока совсѣмъ не остынетъ; этимъ 
. пинается у горчицы часть ея остроты и выпаривается яИ ® н 
вода. Вынувъ желѣзо, банки доливаютъ крѣпкимъ бѣлымъ У 1 ”^ 
сомъ, закупориваютъ и заливаютъ смолою.—2) Нужно на Д е8 ^ 
половиною Фунта горчицы: петрушки, кервеля, сельдерея по^ 
больш. горсти, 
соли 14 зол., 1 __ 

1 зол., гвоздики 




наго масла 10 зол., коричневаго масла 8 зол., эстрагоннаго 
і* вП \ зол. Вычистивъ и изрубивъ хорошепько петрушку, кер- 
* аСЛ сельдерей, лукъ и чеснокъ, вымачиваютъ ихъ цѣлыя двѣ 
ве *ьіи въ хорошемъ бѣломъ уксусѣ; потомъ вынимаютъ изъ него, 
^„раютъ, какъ можно лучше и мельче, на камнѣ; въ растер- 
ю массу высыпаютъ горчицу и опять растираютъ; потомъ кла- 
^ ъ соль, прованское масло, душистыя эссенціи и пряности; снова 
утираютъ эту смѣсь и наконецъ разводятъ ее тѣмъ же самымъ 
^вс-сомъ, къ которомъ вымачивались взятыя растенія, и всѣ вмѣ- 
хорошенько размѣшиваютъ. Чрезъ двое сутокъ разливаютъ 
приготовленную такимъ образомъ горчицу въ банки, закупорива¬ 
ет, ихъ и заливаютъ пробки смолою. 

Простое приготовленіе вкусной горчицы. Взять сѣменъ желтой 
и сѣрой горчицы, каждой по одному фунту, перемолоть пхъ или 
встолочь, растереть и всыпать въ чашку, прибавить фунтъ сахару, 
натертаго лимонною коркою, или накапать на сахаръ двадцать ка¬ 
пель лимонной цедры; потомъ влить бутылку бѣлаго вина, смѣ¬ 
шать все вмѣстѣ и вылить въ узкогорлый сосудъ, отверстіе ко¬ 
тораго обвязать пузыремъ, проколотымъ иглою, и оставить въ 
покоѣ, чтобы все это смѣшалось лучше. По прошествіи пѣсколь- 
®хъ сутокъ нужпо въ эту горчицу лить крѣпкаго уксусу столько, 
чтобъ не слишкомъ ее разжидить; наконецъ разложить въ обыкпо- 
веввыя банки, закупорить ихъ и засмолить. Горчица изготовляется 
«не слѣдующимъ образомъ: нолбутылки бѣлаго, винограднаго вина 
шиваютъ на смѣсь изъ У 8 ф. желтой и бѣлой горчицы, % ф- 
мхвру, тертой лимонной корки, и, завязавъ горлышко банки пу¬ 
зыремъ, прокалываютъ въ нѣсколькихъ мѣстахъ иголкою, а по 
прошествіи нѣсколькихъ сутокъ, подливъ уксусу, закупориваютъ 
веяелатъ банки; или же растворяютъ кодой 16 зол. горчицы и 
* зол. сухой поваренной соли, растертыхъ въ порошокъ, и при¬ 
бавляютъ сахару и уксусу. 

Простая горчица. 1) % Фунта сухой горчицы смѣшиваютъ мало 
ас иалу съ бутылкою бѣлаго вина и съ небольшимъ количествомъ 
толченой гвоздики. Вскипятивъ смѣсь на маломъ огнѣ, прибав- 
®юп къ ней немного сахару и соли; массу помѣшиваютъ и за¬ 
ставляютъ еще разъ прокипѣть. — 2) Смѣшиваютъ ‘/ й фунт, гор¬ 
ючи съ бутыакою кипящаго уксуса и размѣшиваютъ до тѣхъ 
*оръ, пока исчезнутъ комки. Потомъ прибавляютъ немного хо- 
®0Днаго уксуса и оставляютъ на ночь въ тепломъ мѣстѣ. На дру- 
г °й день прибавляютъ ‘/ 4 Фунта мелкаго сахару, 1 золотникъ ко- 
№іы, золотника гвоздики, 1‘/ 2 золотника перца и 6 золотни- 
*° в і> соли, разваренныхъ въ бутылкѣ крѣпкаго уксуса. Перемѣ- 
йав Ъ все это, кладутъ смѣсь въ сосудъ, затыкаютъ пробкой или 
^Зазываютъ пузыремъ. — 8) Толкутъ ,6 лотовъ каперсовъ, при¬ 
даютъ 1 лотъ соли, 4 лота толченаго сахара, % фунта гор- 
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чипы и штофъ горячаго уксуса, мѣшаютъ и оставляютъ ц а 
въ тепломъ мѣстѣ, помѣшивая по временамъ. Потомъ щшб *^* 11 
ютъ еще ’/ 2 штофя горячаго уксуса, вгкипачрннаго съ пряное 3 ***' 
и по охлажденіи закупориваютъ горчицу. — і) Смѣшиваютъ 
горчицы съ 1 штофомъ хорошаго уксуса и оставляютъ сутки * 
тепломъ мѣстѣ; потомъ прибавляютъ ‘/ 4 Фунта сахару, 5 30 Ві 
никовъ соли и 1‘/ 2 золотника перца, кладутъ въ сосудъ и за** 
сорпваютъ. ■— 5) Настаиваютъ мелко-искрошенный лукъ или 
нокъ, въ теченія сутокъ, въ штофѣ хорошаго виннаго уксуса- 
томъ, вскипятивъ, сливаютъ уксусъ и обливаютъ имъ ф ’у в ^ 
горчины, постоянно растирая, и оставляютъ стоять па почь Д* 
другой цепь къ горчицѣ прибавляютъ 1 % золоти, мелкой гвоздя- 
ки, ‘/ 4 золотника кардамона, столько же муската, 1 лотъ соли к 
2 лота сахара, размѣшиваютъ все и кладутъ въ сосудъ.— 6 )Мѣ 
шаютъ деревянной ложкой 1 Фунтъ горчицы съ ‘/ 4 Фунтомъ са¬ 
хару, 8 золотниками мелкой соли и однимъ штофомъ уксуса, к 
смѣсь оставляютъ на сутки въ тепломъ мѣстѣ. 


Франкфуртская горчица. Приготовляется, смѣшивая вино или 
уксус ь съ і Фунт, черной и 1 Фунт, бѣлой горчпцы, х / г Фунт. 
полураФинаду. 2 золотник, гвоздики и 4 лотямп соли 
Горчица Дюссельдорфская. Наполняютъ уксусомъ двѣ кадки, ем¬ 
костью каждая около о ведеръ; въ одну изъ нихъ всыпаютъ 2 ф 


соли и столько же душицы, а въ другую около ведра истолчен¬ 
наго лука, и обѣ кадки оставляютъ стоять на сутки. Между тѣнь 
неыпаютъ 40 фунтовъ горчицы въ особую кадку, прибавляютъ 
60 фѵнтовъ черной горчицы, 1 Фунтъ толченой гвоздики и 1% ® 
кишнецовыхъ сѣмянъ, и разводятъ 8 ведрами уксуса, взявъ 4 ведра 
изъ первой и столько же изъ второй кадки. Все это хорошенько 
размѣшиваютъ, чтобы не было комьевъ. Если горчица густа, т# 
въ ней примѣшиваютъ еще, поровну, обоихъ сортовъ уксуса, и 
растираютъ какъ можно лучше и однообразнѣе. Такую горчицу 
выкладываютъ въ горшки, съ небольшою примѣсью луковичнаго 
уксуса (изъ второй кадки) и съ прибавкою сахару и поварен 
ной соли. 

Горчипа Ленормановская. 1) Настаивать чеснокомъ лучшій Р еи ' 
скій уксусъ въ продолженіе нѣсколькихъ часовъ. Вскипятивъ сос¬ 
той стаканъ этого уксуса, вылить его, пока онъ ещр юрячѣ» ІІЙ 
одинъ Фунтъ сѣрой горчицы и мѣшать деревянной лопаткой; п® 
томъ прибавить стаканъ бѣлаго винограднаго вина и опять м 
шать. Затѣмъ, на каждый Фунтъ горчицы, истолочь Фунтъ каир¬ 


цевъ и смѣшать съ горчицею, прибавя десертную ложку саХ " п0 
го сиропа. Перемѣшавъ все это какъ можно лучше, разложить ^ 
банкамъ и засмолить. — 2) На 3 Фунта горчицы берутъ Я® ^ 
золотника свѣжей петрушки, эстрагона, чегпочныхъ луковмп 
12 изрубленныхъ соленыхъ анчоусовъ или двѣ сельди Р асТ " 
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рйѣстѣ, прибавляя поровну бѣлаго вина и ренскаго уксуса, 
9' 1 \ золоти, соли; полученное жидкое тѣсто разливаютъ въ бан- 
& * „рибевляютъ бѣлаго хорошаго уксусу. 

Соиэ. Обыкновенный сортъ: 1) настаиваютъ, въ теченіе 
«вей» 6 фунтовъ горчичныхъ сѣыенъ въ о кружкахъ хорошаго 
•м-я' разведеннаго 5 кружками вина. Смѣсь ежедневно мѣша- 
пД® 8 Р аза и ’ 110 истечен * и 8 Д ией > мелятъ —2) Берутъ петрушки и 
8 унцій соли и 4 унціи свѣжаго прованскаго масла; ив- 
ліей корепья, и «стаиваютъ въ теченіе 14 дней въ хорошемъ 
Іягугѣ; между тѣмъ приготовляютъ смѣсь изъ равныхъ частей 
Ірііи, гвоздики, мускатнаго орѣха и индѣйскаго перца. Уксус- 
нагтой смѣшиваютъ съ Іо Фунтами горчицы и прибавляютъ 
Л делу 2 унціи означенной смѣси, такъ, чтобъ образовалось 
„щкііе тѣсто; его разводятъ уксуснымъ настоемъ, если окажется 
^хвыиъ, и хорошенько перемѣшиваютъ. По прошествіи 2 дней эту 
нЪгь выкладываютъ въ банки и плотно закупориваютъ. 

Йгшская горцича. 1) Берутъ на 8 Фунтовъ горчицы полтора 
цвта пшеничной муки, полФунта соли, немного каенскаго перца, 
в разводятъ уксусомъ такъ, чтобы составилось тѣсто. — 2) На 
19 «унтовъ горчицы берутъ 1 Фунтъ соли, 4 лота стертаго ис¬ 
панскаго чесноку и прибавляютъ полтора лота каенскаго перца.— 
1 Смѣшиваютъ горчицу съ одной восьмою частію, по вѣсу, по¬ 
варенной соли и сахару. Для употребленія, разводятъ этотъ по¬ 
рошокъ впномъ, пополамъ съ уксусомъ, до густоты тѣста. — 
і Смѣшиваютъ 10 Фунтовъ горчицы съ полуфунтомъ поварен- 
кой солн, съ 1 лотм’ь эстрагона, 1 лотомъ тмина, 1 лотомъ 
тангкаго чеснока й съ четвертью Фунта сахару. Разводятъ 
’іішіъ винограднымъ виномъ, разбавленнымъ на половину 
*рйигамъ уксусомъ. — 5) Мелятъ смѣсь изъ 2 Фунтовъ гор- 
ВДщ, 3 лотовъ испанскаго чеснока. 1 лота базилики, 1 лота 
иалфря, полулотэ эстрагона, полулота корицы, четверти лота 
иЦл, четверти лота укропя и восьмушки фунта хорошей 
«'Л. Разводятъ уксусомъ. 

Французская горчица. Взять по 6 чайныхъ ложркъ горчицы сѣ- 
и желтой, налить ихъ кипящимъ уксусомъ, пастоепнымъ на 
^Рагонѣ, перемѣшать и поставить въ закрытой Фаянсовой посудѣ 
® т Ры часа. Потомъ прибавить чесночнаго сока полрюмки, столь- 
I зтрагоннаго сока, двѣ мелко истертыя селедки, безъ когтей 
^ «иге лучше шесть илц восемь сардинокъ), хорошо перемѣшать 
* Массу и развести ее уксусомъ до желаемой густоты Хранятъ 
У горчицу въ хорошо-засмоленныхъ банкахъ. Чесночный и эст¬ 
рад соки дѣлаются вывариваніемъ толченнаго чеснока или 
і а Гона въ уксусѣ и процѣживаніемъ. 

грибовъ. Отбираютъ свѣжіе и молодые грибы, пока въ 
% завелись черви; шляпки отдѣляютъ отъ корешковъ, сверху 
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очищаютъ кожицу: перемываютъ ихъ въ водѣ: навязываютъ 
нитки и сушатъ въ печи, или на солнцѣ. аныс)шенныг хиан ** 
въ закрытыхъ ящикахъ въ сухомъ мѣстѣ: но сушенные - * Тг 


грибы тверды и потому эти грибы рѣдко сушатся. 




Соленіе грибовъ. Бѣлые грибы не много отвариваютъ в-ъ вс 
и, остудивъ на рѣшетѣ (для стока воды;, складываютъ въ над™ 
ку, усыпанную солью, а слои грибовъ перекладываютъ эстраг! 
помъ, чабромъ, базиликомъ и укропомъ; сверху наливаютъ п а / 
солу, кладутъ тяжесть и гтавятъ въ ледпикъ, Такъ солатъ с» 
ровики, березовики, подоситики , масленки и опенки ; но грто\( 
просто обмываютъ и складываютъ въ кадку, пересыпая солью в 
придавливая сверху тяжестью. 

Признаки съѣдобныхъ и ядовитыхъ грибовъ. Когда грибъ не вѣт 
вистъ, сухъ, мясистъ, не очень мягокъ, не влаженъ, пе тяжелъ 
не имѣетъ непріятнаго запаху, и пе перемѣняетъ своего цвѣт; 
если его разрѣзываютъ, правильной Формы, т. е. съ шляпкой нруг 
лой, то такой грибъ вообще можно считать не ядовитымъ: осо¬ 
бенно, когда сверхъ этихъ признаковъ, онъ имѣетъ цвѣтъ темно¬ 
ватый или темножелтый, поверхность сухую, изъ - подъ шлап 
ки бѣлый, или съ легкимъ розовымъ оттѣнкомъ, ИЗМѢНЯЮЩИМИ! 
отъ прикосновенія; если на немъ есть черви, слизни, или насѣ¬ 
комыя, которыя его ѣдятъ, и сверхъ того онъ растетъ на солнцѣ, 
или по крайней мѣрѣ на мѣстахъ открытыхъ, на землѣ твердой 
между злаками. Напротивъ того, можно грибъ почитать нездоро¬ 
вымъ или ядовитымъ, когда онъ имѣетъ непріятный запахъ 
вкусъ горькій непріятный, растетъ въ гущѣ лѣсовъ, на мѣстахъ 
сырыхъ навозныхъ, если тѣло его мягко, слизко, цвѣтъ желтый, 
сѣрый или яркій красный, черный, зеленый, и если онъ при раз- 
рѣзываніи, тотчасъ же мѣняется въ своемъ цвѣтѣ. Въ пищу мож¬ 
но употреблять безопасно слѣдующіе грибы: бѣлянки, березовику 
боровики , грузди, масленки , моховики, опенки, пестрецы -и® 
шампиніоны, подорѣшники, рыжики, сморчки, сыроѣжки в 
нѣкоторые другіе, которыхъ названія въ разныхъ губерніяхъ № 
одинаковы. 

Заготовленіе грибовъ своими на всю зиму. 1) Для этого обын 
новенно берутся грибы бѣлые, березовые и осиновые; отбирайте 
изъ нихъ молодые, твердые; для заготовленія въ прокъ отдѣляют¬ 
ся однѣ только шляпки, которыя надобно хорошенько перечистят 
по пе омывать, положить въ горшокъ и, паливъ въ нихъ топл 
наго хорошаго и нѣсколько посоленнаго коровьяго масла, 
рить въ пемъ, а потомъ вынимать и власть въ чистый г . 
или банку слоями и заливать каждый слой грибовъ чистымъ Р { 
топленнымъ масломъ. Когда весь горшокъ наполнится и заль е ‘^ 
масломъ, то все завязать крѣпко двойнымъ пузыремъ и ДФ 
въ холодномъ, но не промерзающемъ мѣстѣ. — 2' Собравши 
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„олодыхъ осиновыхъ и береговыхъ грибовъ, перебрызгать 
^ 0 е« 0 пго В °И 0Ю » выжавши въ нее заячьей капусты и распу- 
* ,Ъ йвИ въ ней селитры, въ такой пропорціи, чтобъ на каждую 
грибовъ было по цѣлому золотнику ея. Перепрысканные 
Г рибы складываютъ въ небольшія баночки, которыя по- 
надобно не только заткнуть плотно пробкою, но и завязать 
І1$вко пузыремъ; если жъ банокъ пѣтъ, то можно замѣнять ихъ 
^большими горшечками, которые держать въ погребахъ во льду. 

Отварные грибы. 1) Собравши грибовъ, тотчасъ же, чтобъ пе 
давались черви, перемыть ихъ въ водѣ съ уксусомъ, для того, 
сдѣлать ихъ мепѣе вредными для здоровья. Потомъ разрѣ¬ 
зѣ большіе на куски, маленькіе оставлять цѣлыми, положить 
аъ кастрюлю, посолить, палить водой и варить, пока не станетъ 
бвть пѣна. Тогда сливъ отваръ, положить да рѣшето для стока воды, 
послѣ чего класть въ банки. Между тѣмъ сварить уксусу съ мелко 
встолченпымъ перцемъ, мускатнымъ цвѣтомъ, нѣсколькими лав¬ 
ровыми листьями, вѣтками тмина и розмарина, и когда опъ осты- 
дотъ, залить имъ въ банкахъ грибы, завязать ихъ пузыремъ и 
доставить въ холодномъ мѣстѣ. Эти грибы составляютъ зимой са¬ 
йтъ и подаются съ другими кушаньями —2) Сперва отварить гри¬ 
ба въ несоленой водѣ, откинуть па рѣшето, чтобы они остыли 
л обсохли. Между тѣмъ сварить хорошаго ренскаго уксуса, поло¬ 
ть въ пего грибы, и дать довольно покипѣть. Послѣ того, выбравъ 
гробы, сложить въ банки, а въ уксусъ прибавить поровну инби- 
рю, толченаго перцу, гвоздики, па половину лавроваго листу, 
корицы 'всѣхъ же прапностей на Фунтъ грибовъ кладется одинъ 
золотникъ), уварить уксусъ, остудить и вылить на грибы въ бан¬ 
ки. Сверху грибы залить масломъ, банки заткнуть пробками, и 
засмолить. 


Грузди, заготовленіе груздей. Заготовляя грузди, обыкновенно 
свариваютъ ихъ съ перцомъ и другими пряностями. Чаще же 
всего солятъ ихъ слѣдующимъ образомъ: перемываютъ грузди. 
Мотъ имъ обсохнуть и кладутъ въ приготовленную кадочку, на 
йо которой насыпаютъ соли; грузди кладутъ слоями, пересыпая 
*а®іый также солью и, когда кадочка наполнится, накладываютъ 
08 ц ее кружокъ п придавливаютъ гнетомъ. Для пересыпки груздей 
"Свно подмѣшивать къ соли перцу, инбиря и гвоздики. 

с ^РУша, разведеніе грушевыхъ деревьевъ. Грушевыя деревья лю- 
теплоту и хорошую легкую землю; а-потому, если почва ее 
*°роша, то, сади груши, надобно дѣлать ямы и насыпать въ нихъ 
ЦРошей, свѣжей и легкой земли. Онѣ разнножаютсп сѣмпнами и 
№ввками. Въ теплыхъ губерніяхъ много хорошихъ сортовъ 
въ садахъ, на воздухѣ; но въ холодныхъ мѣстахъ лучшіе 
Держатъ въ горшкахъ и кадкахъ, и на зиму вносятъ въ 
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оранжереи. Дикія груши ростутъ по лѣсамъ во всей юго-з„ 

Россіи и въ другихъ мѣстахъ, выключая холодныя губерніи 1 

Способъ сберегать груши сеЫшми почти цілый годъ. Д Ли Эт 
собираютъ груши въ то время, когда онѣ уже начнетъ падать 
дерева. Надобно отбирать только тѣ, которыя можно сорнац, 
дерева безъ большаго усилія. Собравши, раскладываютъ Гр . (Ъ 
въ чистой комнатѣ, покрываютъ ихъ чистымъ холстомъ или п* 
гожами, или однимъ только сѣномъ и оставляютъ лежать дня 
четыре, или пять; йотомъ каждую грушу обтираютъ чистымъ ц! 
лотенцемъ. Послѣ этого беретъ муравленые горшки и яаеыщ юіг 
на дно ихъ чистаго су хаю песку, толщиною въ вершокъ, и в 
песокъ кладутъ груши, одна отъ другой на % вершка; на первы 
рядъ грушъ насыпаютъ опять песку па вершокъ, что и продол, 
жаютъ до тѣхъ поръ, пока горшокъ будетъ полонъ; сверху Ис _ 
сыпаютъ песку па 1'/ 2 вершка. Полные горшки закрываются і 
ставятся въ прохладное сухое мѣсто, гдѣ бы груши не могли за 
мерзнуть. Когда нужно употреблять ихъ въ пищу, то весь гор¬ 
шовъ съ пескомъ высыпать въ сито и отобрать спѣлыя іруші, 
а прочія, еще не дозрѣвшія, опять уложить, какъ прежде, въ 
горшокъ Такимъ образомъ груши и яблоки могутъ пролежать д 
іюля будущаго года. 

Французскій способъ сушить груши. Груши разрѣзываютъ на 
четыре части, облупливаютъ и кладутъ въ печь для сушки Ози¬ 
мыя груши снимаютъ съ дерева не совсѣмъ еще дозрѣлыми и ва¬ 
рятъ ихъ въ водѣ, пока опѣ сдѣлаются нѣсколько эдлгки: потомъ 
кладутъ на рѣшета, чтобы съ нихъ стекла вода, вычищаютъ 
оставляя однакожъ хвостики. Потомъ кладутъ ихъ на блюда хво¬ 
стикомъ вверхъ; вытекающій изъ нихъ сокъ собираютъ въ осо¬ 
бую погуду. Разложивъ ихъ на рѣшета, ставятъ въ не очень 
теплую печь, вынувши изъ которой, смачиваютъ сиропомъ, со¬ 
ставленнымъ изъ ихъ же соку, па каждый Фунтъ котораго при 
бавляютъ фунта сахару, штофъ водки, а для запаху нѣсколь¬ 
ко корицы и гвоздики. Смоченныя груши вновь сушатъ въ печи, 
что повторяютъ нѣсколько разъ, пока онѣ не получатъ кофейный 
цвѣтъ и не будутъ блестѣть. Высушенныя такимъ образомъ груши 
складываютъ въ сосновые ащпкп, гдѣ онѣ долго могутъ храяитьс 
въ цѣлости. 

Груши земляныя, разведеніе земляныхъ грушъ. Онѣ могутъ^ ро¬ 
диться вездѣ, даже въ довольно холодныхъ странахъ ВоооШО' 
чѣмъ жирнѣе и рыхлѣе земля, тѣмъ болѣе родится шишекъ: 
и на дурной почвѣ, песчаной, тощей, известковой, иловатой и про 
также бываетъ урожай для этихъ растеній; одно только неоо 
димо, чтобы садили ихъ не на мокрой почвѣ, и притомъ на я* 0 
лежащемъ противъ солнца, такъ какъ тѣни онѣ не любятъ, и ^ 
тѣнистыхъ, закрытыхъ мѣстахъ родятся худо: на мокрой П0 
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скоро зашиваютъ и пропадаютъ, что сличается также и 
- кривое, лѣто. Приготовленіе земли для земляныхъ ірушъ 
* 1 тпебуетъ большой работы: земля для нихъ должна быть глу- 
* „взрыта, а когда почва еще свѣжа п неистощена, то не нужно 
** ваТ ь ее, хотя на хорошо удобренной землѣ урожай бываетъ 
} Размножаются эти растенія обыкновенно шишками, которыя 
^ тъ довольно рано весною, смотря по погодѣ и климату. Въ 
очень теплыхъ садятъ ихъ въ мартѣ, въ другихъ же. 


весна начинается позже, въ апрѣлѣ, или маѣ. Чрезъ три не- 
появляются уже молодые стебли, которые не боятся весен¬ 
нихъ утренниковъ. На хорошей землѣ садятъ ихъ порѣже, на- 
дояяѣр'ь, на разстояніи і — В Футовъ, а на худой почаще. Боль¬ 
шем частію земляныя груши остаются на одномъ мѣстѣ года по 
днн и болѣе; ихъ вновь на этихъ мѣстахъ не садятъ, потому что 
оставшіяся въ землѣ мелкія шишки и глазки даютъ новые побѣги. 
в весною стоитъ только вспахать землю и бросить нѣсколько на¬ 
воза. Шишки, остающіяся въ землѣ, не вымерзаютъ и зимою, но 
винутыя изъ земли легко пропадаютъ отъ холода, почему и сбе¬ 
регаются въ мѣстахъ, хорошо защищеиныхъ отъ холода. Въ хо¬ 
рошихъ огородахъ у рожай земляныхъ грушъ бываетъ чрезвычайно 
обиленъ. 


Англійскій способъ удалять гусеницъ. Изъ зеленой скорлупы и 
листьевъ грецкихъ орѣховъ, варятъ густую вытяжку и разводятъ 
вочею, которая однако должна быть пе старѣе трехъ дней. Про¬ 
ждавъ смѣсь сквозь грубую холстину, прибавляютъ въ ней ва¬ 
шей извести до густоты такой жижи, которую бы удобно можно 
было наводить кистью. Потомъ разводятъ въ теплой водѣ пѣ- 
шльво печной сажи, примѣшиваютъ къ пей бычачьей желчи и 
немного сѣрнаго порошка, и смѣшиваютъ обѣ жидкости вмѣстѣ, 
йеною или осенью, когда па Фруктовыхъ деревьяхъ нѣтъ листь- 
*и>, мажутъ этою жидкостію стволы и вѣтви до такой высоты, 
* какой можно достать. Ни одна бабочка и пи одна гусеница не 
криблизится къ такому дереву. Обмазка эта помогаетъ кромѣ того 
и здоровью дерева. 

&ИЙШІЙ способъ избавлять плодовыя деревья отыусеницъ. Въ 
Мслѣднихъ числахъ сентября пли въ первыхъ октября, надобно 
Вз мть листъ писчей бумаги, и обвертѣть имъ стволъ дерева подъ 
й иош кроною или въ томъ мѣстѣ, гдѣ изъ ствола начинаютъ 
выходить вѣтви. Если же одинъ листъ не можетъ обхватить всего 
й'рева. то можно склеить два листа и обвертѣть дерево такъ, 
й)бы края бумаги другъ друга закрыли Листъ этотъ яривазы- 
аіь къ дереву сверху ниткою или тесьмою, а внизу тонкою со¬ 
виною веревочкою: можно и верхній и нижній край обвязать 
Галвою. Верхнюю часть' листа вымазать дегтемъ, шириною въ 
ЭДонь, и повторять эту операцію дня черезъ три въ теченіе пяти 
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или шести недѣль. Обыкновенно нѣкоторыя бабочки кладетъ 
яйна осенью въ почки будущихъ листьевъ и цвѣтовъ и дак Р В °* 
пороетъ, которымъ обростаютъ деревья. Яйца эти такъ малы" Вѵ 
едва можно ихъ видѣть простымъ глазомъ, но вышедшія изъ ни** 
весною гусеницы поѣдаютъ и листья и цвѣты. Самки нѣкоторых* 
бабочекъ не летаютъ, по всползаютъ на деррвья, и потому, есл 
вымазать ихъ дегтет, то бабочки не могутъ чрезъ нею'ней.* 
лѣзть, прилипаютъ къ нему и умираютъ, а потому надобио част 
повторять обмазываніе, чтобы деготь не потерялъ своей клейкости* 
Чтобы узнать, время ди и нужно ли обмазывать дер'евья дегтемъ 
можно, во избѣжаніе напраснаго труда и издержекъ, въ концѣ 
сентября или началѣ октября вымазать дерева два и на другое 
день посмотрѣть, есть ли въ дегтѣ приставшія самки бабочекъ 
если найдутся, то это означаетъ, что настало время, н тогда в<ѣ 
въ саду деревья такимъ образомъ обмазывать. Одинъ работникъ 
можетъ обмазать болѣе ста деревьевъ въ день. Этп средства испы¬ 
таны съ успѣхомъ. 

Вода, вѣрно и скоро истребляющая всякаго рода насѣкомыхъ и 
ихъ гусеницъ. Взять чернаго или дегтярнаго мыла два Фунта съ 
половиною; сѣрнаго цвѣта два фунта съ половиною; свѣжихъ гри¬ 
бовъ, какихъ бы то ни было, хотя и самыхъ негодныхъ, два Фунта; 
чилибухи двѣ унціи; воды дождевой или рѣчной четыре ведра. 
Раздѣла воду на двѣ равныя части, налить половину ея въ пятп- 
ведерный боченокъ, дли того назначенный, и, распусти въ вей 
мыло, положить и размятые грибы. Другую половину воды вски¬ 
пятить въ котлѣ, положенъ въ нее сѣрный цвѣтъ и истертую ва 
теркѣ чилибуху, завязавъ ихъ въ рѣденькую тряпочку и привя¬ 
зать къ ней маленькій камень, чтобы -она лежала на днѣ котла. 
Если котелъ малъ и воду должно будетъ раздѣлить на двѣ части, 
то раздѣлить также на двѣ части чилибуху и сѣру. Положишь въ 
котелъ съ кипяткомъ тряпочку съ сѣрою и чилибухою, надобно 
кипвтить еще полчаса, и въ теченіе этого времени мѣшать палоч¬ 
кою и давить трипочку съ сѣрою. Если количество сказанныхъ 
вещей будетъ болѣе, то и дѣйствіе воды будетъ скорѣе и сильнѣе. 
Этотъ кипятокъ должно вылить также въ боченокъ и, хорошенько 
перемѣшавъ съ первою водою, заткнуть его плотно, и каждый 
день болтать его до тѣхъ поръ, пока вода въ немъ станетъ чрез- 
вычайно пахнуть. Этою водою опрыскивать деревья и растенія* 
' на которыхъ завелись какіа-бы то не было насѣкомыя иля ихъ 
гусеницы; оиѣ непремѣнно передохнутъ. Впрочемъ вода ни Р асте ' 
иіямъ, ни плодамъ ихъ не причиняетъ ни малѣйшаго вреда, 
плоды можно безопасно ѣсть. Осадокъ же въ боченкѣ, когда вс 
вода выйдетъ, надобно зарыть въ землю. 

Гуси. Чтобы имѣть хорошихъ гусей въ хозяйствѣ, нреимуШ® 
Ственно должно разводить крупную городу, потому что она яр . 



_ болѣе выгоды, чѣмъ мелкая. Гусакъ 'самецъ) отличается 
^гусыни самки) головою, которая у него больше и толще, 
оТг шиною и длиною шеи: для завода выбирать гусака съ высо- 
й ногами, длинною шеею, быстрыми глазами и бѣлаго пера 
*® сѣрыхъ отмѣтинъ; гусыня должна быть съ широкою грудью, 
лгтыйи ногами, широкими лапами, и сѣрыми или пестрыми 
10 ьЯ ли. Такія несутся болѣе, и дѣти отъ пихъ бываютъ лучше. 
Оівого гусака довольно для шести гусынь, по въ хорошемъ хо- 
яяіствѣ всегда пускается одинъ гусакъ дли трехъ и не болѣе какъ 
м четырехъ гусынь. Гуси для завода бываютъ хороши только 
й,дер вЫе четы Р е года своего возраста, далѣе же этого срока они 
до годятся. Хлѣва для гусей дѣлать теплые и чистые, и запирать 
ф только на ночь, не болѣе восьми или десяти въ одно отдѣле¬ 
ніе. иначе они передерутся и пе дадутъ другъ другу покоя. Смотря 
и климату п погодѣ, гусыня начинаетъ нестись въ Февралѣ и 
юртѣ, кладетъ отъ 13 до 18 яицъ, но если во время несенія 
нанимать изъ гнѣзда яйца, то опа можетъ снести ихъ до сорока; 
гусыни Обыкновенно несутся чрезъ день; при хорошемъ кормѣ 
гусыня можетъ высиживать отъ б до 10 гусеиятъ, два и даже 
трв раза въ годъ. Когда гусыня хочетъ нестись, то начинаетъ 
собирать солому, шерсть и прочее, и относитъ въ гнѣздо. Гдѣ гу¬ 
сыня снесетъ одинъ разъ яйцо, тамъ всегда будетъ нестись; но 
еслибы по недосмотру она занеслась въ другомъ мѣстѣ, то раски- 
дать всю подстилку нзъ новаго гнѣзда и переложить яйца въ 
старое гнѣздо, а съ тѣмъ вмѣстѣ положить и молодой крапивкн, 
цо которой гуси очень лакомы; тогда гусыня уже не перестанетъ 
нестись псі* старомъ гнѣздѣ. Если гусыня не сходитъ долго съ 
гнѣзда, то это вѣрный признакъ, что она хочетъ садиться на яйца; 
тогда наслать въ гнѣздо побольше сѣна, плоско и безъ всякаго 
углубленія, чтобы яйца не сваливались въ кучу одно на другое, 
«паче иижніа могутъ остатьси невысижепныыи, посадить гусыню 
на гнѣздо и подложить подъ нее отъ 12 до Іо яицъ, поставить 
инредъ гнѣздомъ корму и воды, чтобы гусыня могла пить и ѣсть, 
ю сходя съ мѣста. Гусыня обыкновенно сидитъ на яйцахъ отъ 
'етнрехъ до 5 недѣль; въ концѣ этого времени должно осмотрѣть 
*®Ца, нѣтъ ли между ними болтуновъ, для чего положить ихъ въ 
теплую воду, и тѣ изъ нихъ, которыя, плавая по верху, не сдѣ- 
,а №ь движенія, выкинуть, чтобы они не мѣшали; какъ скоро 
начнутъ гусенята вылупляться, то отнимать ихъ отъ матки и са- 
* ат ь въ корзинку, выстланную чѣмъ пибудь мягкимъ, и держать 
въ ней до тѣхъ норъ, пока не вылупятся всѣ гусята, иначе 
№мя, выведши нѣсколько гусеиятъ, перестанетъ досиживать 
•бальныхъ. Чрезъ сутки послѣ вылуплешя гусеиятъ, кормить 
Іъ первые два дня мелко изрубленною крапивою, сваренными 
ъ г 1’стую айцами и разваренными въ молокѣ корками б благо 
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хлѣба; послѣ нѣсколькихъ дней, при хорошей погодѣ, ПѴс , 
ихъ съ матками гулять па дворъ или па воду; однакожъ нап*- Ті 
давать имъ раза три въ день мѣсиво изъ отрубей съ р\бл 80 
крапивою или огородными травами, какъ то: салатомъ, капѵг 80 * 
и тому подобное; хорошо и полезно давать имъ кашу, сна 
на молокѣ изъ крупно смолотыхъ всякаго рода хлѣбныхъ зерен* 
потомъ можно варить вашу на сывороткѣ или прибавлять въ ц Ъ ’ 
творогу, и давать имъ этотъ кормъ до тѣхъ поръ, пока пачнуп 
показываться первыя перья на крыльяхъ. Когда же гусенята нат 
нутъ периться, кормить ихъ размоченнымъ овсомъ, посыпкой 
изъ отрубей или чѣмъ нибудь подобнымъ, но всегда прибавлен 
изрубленныхъ огородныхъ травъ, какъ то: свеклы, моркови, ка¬ 
пусты, салата и прочихъ; но молодыхъ гусенятъ нельзя выкор¬ 
мить одними травами безъ придачи зерна, хотя бы мѣсиво и было 
пересыпано мукою; они будутъ слабы и не перенесутъ опериващь 
для чего и давать имъ утромъ и вечеромъ крупно смолотаго овса 
или ячменя до тѣхъ поръ, пока совершенно оперятся, особенно 
же въ іюнѣ, когда выростаютъ у нихъ перьп въ крыльяхъ, и 
пока крылья не будутъ пересѣкаться на спинѣ крестъ на крестъ 
это пособіе для нихъ очень полезно; при томъ питательный е 
укрѣпляющій кормъ избавляетъ ихъ отъ поноса; но если бы ко¬ 
торый нибудь изъ гусенятъ п заболѣлъ поносомъ, то въ кормъ 
его прибавлять немного толченой дубовой корки, отъ чего поносъ 
скоро прекратится. 

Откармливаніе іусей. Начинать откармливать съ ноября мѣсяца, 
когда морозы сдѣлаются постоянными, потому что въ декабрѣ ояи 
начинаютъ пониматься, и вь это время уже совершеѣно не ю- 
дятся для откармливанія. Садки, въ которыхъ откармливаютъ 
гусей, дѣлаются изъ досокъ и при томъ такой величины, чтооы 
гусь въ пемъ могь только сидѣть и стоять, но пе могъ бы пово- 
рачпваіься; такихъ садковъ дѣлать нѣсколько и ставить по нѣ¬ 
скольку вмѣстѣ. Назначенныхъ къ откормкѣ гусей, кормиіь лап- 
шей, сдѣланною изъ ржаной или другой какой нибудь муки: лапы) 
эту рѣзать полосками такой величины, чтобы опа свободно про¬ 
ходила въ горло гуся, давать же этой пищи пять пли шесть разъ 
въ день, сперва размачивая въ водѣ по шести или семи полосокъ 
и по прошествіи нѣсколькихъ дней, вдвое противъ этого количе¬ 
ства; но какъ гуси очень скоро жирѣютъ, то впослѣдствіи Б Р е ‘ 
- мепи убавлять количество полосокъ; въ послѣдній разъ Д не8Ъ 
давать гусямъ кормъ поздно вечеромъ, для того, чтобы и ночь 10 
у него былъ полонъ зобъ, по утру же начинать кормить Р 00 ^ 
Отъ этого корма гуси чрезъ три недѣли разъѣдаются и бываетъ 
чрезвычайно жирны; при этомъ откармливаніи ставить предъ вив 
въ корытѣ воду, потому что гуси въ это время имѣютъ болылі 
жажду, отъ того что бываютъ заперты и пе имѣютъ свободна 
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ИІН . Такъ же можно откармливать гусей овсомъ, крупно смо- 
Д 8 ** яъ ячменемъ, смѣшаннымъ съ рубленою морковью, для чего, 


саДИ вШИ ,іХЪ въ С0 К° КЪ > ставить предъ ними столько корму. 
И °ольйо они М01 ’У ТЪ съѣсть. Есть еще способъ откармливанія 
^сей, употребляемый во Франціи и Польшѣ: сажаютъ гуся въ 
йМіКЪ. спереди котораго сдѣлана только такое отверстіе, въ ко- 
%ое бы опъ могъ просунуть одву голову, и кормятъ его шари- 
сдѣланными на молокѣ изъ варенаго картофеля, ячменной, 
гречневой или кукурузной муки; въ первые дни гуси ѣдятъ охот 
/иного этого корма, почти что безпрестанно, но чрезъ недѣлю 
р иного чрезъ полторы, начинаютъ ѣсть менѣе, а чрезъ три не- 
дэдп дѣлаются чрезвычайно жирными; для ускоренія же откармли¬ 
ванія, класть въ корыто съ водою, изъ которато пьютъ гуси, 
горсть крупнаго песку, смѣшаннаго съ небольшимъ количествомъ 
толченаго древеснаго угла. 

Откармливаніе хусеи для полученія Мирной ихъ печени. Гусн 
сажаютъ въ клѣтку столь тѣсную, чтобы ему едва было въ ней 
йсто. Два раза въ день, т. е., по утру и ввечеру, выпускаютъ 
его для корма, состоящаго изъ одной шестой или пятой части 


гарнца еыраго гороха; послѣ корма тотчайъ запираютъ іуся въ 
аіѣтку, гдѣ онъ находится безъ всакаго движевія, отъ чего иы- 
ростаетъ у него печень въ три и даже четыре раза болѣе обык¬ 
новенной. Такая-то печень употребляется въ столь извѣстные 
штрономамъ дорогіе гтрагбуріскіе пироги. 

Способъ увеличивать количество пуха уіусей. Давно уже дознано, 
«о пища весьма много имѣетъ участія на вырастаніе у гусей хо¬ 
рошаго пуху и крѣпкихъ перьевъ; почему надобно кормить гусей 
Хорошимъ кормомъ, имѣть за иими порядочный надзоръ, и водиті 
ихъ въ мѣстахъ, гдѣ много воды. 

Узнавать качества гусинаго пуха. Пухъ имѣетъ опредѣленный 
періодъ своего роста, который замѣтить можно потому, что онъ 
«г то время самъ собою выпадаетъ. Если у гусей выщипываютъ 
его ранѣе этого времени, то онъ непроченъ и на него скорѣе на¬ 
сдаютъ черви (личиикп насѣкомыхъ). Гуси не тощіе, поипеслиш- 
вомъ жирные, доставляютъ больше пуху и лучшей доброты. Перья 
и пухъ, выщипанныя изъ гусей издохшихъ, дурны, почему и на- 
Добно вырывать ихъ изъ гусей живыхъ или убитыхъ; въ послѣд¬ 
имъ случаѣ надобно пухъ ощипывать тотчасъ по ѵбитіи гуся 
пока онъ еще не охолодѣлъ. 

Сушить горохъ по Голландскому способу. Кладутъ мелкій зеленый 
*°Р°хъ въ кипящую соленую воду, оставляютъ его тамъ только 
° Кв У минуту, сливаютъ воду, высыпаютъ горохъ на рѣшето, чтобы 
в °Да стекла, и потомъ кладутъ тонкими слоями на желѣзные лн- 
СГы и сушатъ въ печи или на слабомъ угольномъ жару, часто 
вд ремѣщивая 



Зеленые гороховые стручки сушить. Сиять молодые стручки 
которыхъ находятся еще только малыя горошины, и, нанизавъ ^ 
крѣпкую нитку, положить па волосяное сито, и окунуть въ кип** 
токъ; готомъ, положить еще горячіе между двумя салфетками пят' 
остынуть и высушить въ вольномъ духу. ’ 1 

Гороховые стручки въ сахарѣ. Набравъ стручковъ сахарнаго ^ 
роха, въ коихъ верна только что завязываются, положить въ боль, 
шую Фарфоровую или Фаянсовую посуду и пересыпать толчеными 
сахаромъ. Переворачивать стручья деревянною ложкою, въ теченіе 
недѣли, ежедневно, и наконецъ, уложивъ въ стеклянныя банки 
хранить въ прохладномъ мѣгтѣ. ’ 

Горохъ, бобы и другія овощи по способу Лльберта. Набранъ мо¬ 
лодыхъ и иѣжныхъ стручьевъ гороха и бобовъ, вылущить верва 
и, подержавъ ихъ съ минуту въ кипяткѣ, погрузить въ холодную 
воду. Вынуть зерна и разостлать на полотнѣ, натянутомъ па ра¬ 
махъ, дать имъ пролежать нѣсколько часовъ, чтобы немного про¬ 
сохли. Потомъ сложить зерна на плетенки, выстланныя бумагою, 
и поставить въ вытопленную печь, въ легкій жаръ, на часъ, а 
затѣмъ выставить на сквозной воздухъ, чтобы остыли. Послѣ 
опять поставить въ печь и Снова вынести на воздухъ, и это про¬ 
должать до тѣхъ поръ, пока горна высохнутъ, по не сдѣлаются 
еще жесткими; потомъ насыпать въ сухія бутылки, положить по 
пучку сухой травы чабра или укропа и закупорить бутылки. Когда 
понадобится употреблять такой горохъ (или бобы), тогда помочить 
ихъ нѣсколько часовъ въ теплой водѣ. Вышеописанпымъ спосо¬ 
бомъ очень удобно сушить и прочіе овощи и плоды, гливы, виш 
ни, абрикосы, яблоки, груши, игроч.; плоды и овощи сохраняютъ 
свой вкусъ и запахъ. 

Гоголь-моголь. 1 ) Взять полбутылки вина, полстакапа рому, пол¬ 
стакана цѣльнаго молока, корицы и гвоздики одинъ золотникъ; по¬ 
ложить все въ кострюлю, и поставить вскипѣть на конфорку или 
на плиту, потомъ взять пять свѣжихъ куриныхъ яицъ, и, отливъ 
желтки въ чашку, положить въ нее пять столовыхъ ложекъ мел¬ 
каго сахару рафинаду и мѣшать до тѣхъ поръ, пока не сдѣлается 
родъ бѣлаго тѣста; потомъ прибавить двѣ или три чайныхъ ложки 
рому и разводить бѣлымъ виномъ по немногу, чтобъ желтки не 
сварились; послѣ чего влить все въ кастрюльку, и, гоставя ва 
огонь, мѣшать постоянно мутовкой, пока не закипитъ.—2) Сбить 
съ сахаромъ въ пѣну два свѣжихъ яичныхъ желтка, придавить 
къ нимъ чашку теплой воды и столовую ложку водки, настоеннои 
на толченыхъ вишневыхъ косточкахъ, или рому, и нить теглыиѣ- 

Грибы маринованные. Лучше всего мариновать грибы бѣлые, 8 
изъ нихъ надо выбирать во-первыхъ, крѣпкіе; во-вторыхъ тѣ, к 0 " 
торые помельче. За неимѣніемъ бѣлыхъ грибовъ можно удоволь¬ 
ствоваться березовиками и подосииииками. Но въ этомъ случаѣ нс- 
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„ иМ о брать для маринованія самые мелкіе грибы, конечно, твер- 
й я не червивые, и мариновать однѣ лишь шляпки, отрѣзывая 
10 прочь. Штофъ хорошаго уксусу разбавьте штофомъ воды. 


вёавьте полъ-стакана соли, десятокъ лавровыхъ листиковъ, сто- 
® - ложку перцу, десятокъ гвоздичекъ, палочку, хоть вершка 


\ три, корицы, разломавиую на куски, вскипятите, положите въ 
втотъ маринадъ грибы и продолжайте кипятить, снимая по време¬ 
нъ пѣну, часа дна. Потомъ снимите кастрюлю съ огня, всту¬ 
пите грибы и раскладывайте ихъ въ баночки-, залейте прованскимъ 
дасломт. завяжите пузыремъ и храпите въ сухомъ и холодномъ 
|{стѣ- Ежели черезъ нѣсколько времени уксусъ сдѣлается мут¬ 
ись, то залейте новымъ, также нскипяченнымъ съ духами и 


солью. 

Говядину сохранять долго. Положить въ глиняною или другую 
посуду мясо слоями, обливая его желе или соусомъ отъ жаркаго, 
такъ чтобы каждый слой мяса былъ совершенно покрытъ: потомъ 
закрываютъ посуду какъ можно тщательпѣе, облѣпляй кран бу¬ 
магою, намазанною клейстеромъ, для защиты отъ воздуха. Такимъ 
способомъ говядина сохраняется весьма долго, даже въ жаркое 


орем я. 

Груши сушеныя. Сннть кожу съ грушъ, скорѣе поставить въ го¬ 
рячую печь и засушивать. При этомъ надобно ихъ осторожно пе¬ 
реворачивать, чтобъ не подгорѣли, или по крайней мѣрѣ, чтобы 
сокъ изъ нихъ не вытекалъ, отъ чего онѣ дѣлаются твердыми и 
теряютъ вкусъ. Большія груши надобно разрѣзывать на четвер¬ 
тушки, такъ чтобъ каждая изъ нихъ держалась еще на общемъ 
стебелькѣ. Очищенную кожу не должно бросать, но, разваривъ ее 
ьъ водѣ, выдавить изъ нея совъ и уварить послѣдній до густоты 
патоки. 

Грибы въ уксусѣ. Рыжики и грузди приготовляютъ въ красномъ, 
8 всѣ црочіе грибы въ бѣломъ уксусѣ. Два способа самые надежные и 
Доставляющіе грибы отличнаго вкуса: 1) Отваривъ грибы въ Со¬ 
евой водѣ, откинуть ихъ на рѣшето; сварить разсолъ, взявши 
на штофъ уксуса чайную ложку толченой селитры, 15 гвоздичныхъ 
головокъ, 15 зеренъ кардамона, двѣ или три палочки корицы, 10 
Яровыхъ листиковъ, 10 зеренъ перца и одпу десертную ложку 
чистой соли: всѣ эти вещества выложить въ горшокъ, вмѣстѣ съ 
Асусомъ дать имъ вскипѣть два или три раза, снимая всякій разъ 
ЙВ У 5 и, потомъ вы ливѣ въ миску, остудить на льду. Пока гты- 
Нет г уксусъ, уложить грибы рядами, въ байку съ широкимъ гор- 
стараясь не мять грибовъ, не обламывать; поврежденные 
“гиидывать. Когда байка будетъ наполнена грибами, не доходя на 
л® 8 или на три пальца до горла, налить на грибы остуженный 
' Ес Усъ. Банки, которыя предназначаются на продолжительное хра¬ 
ните. залить сверхъ уксуса растопленнымъ коровьимъ масломъ 



или воскомъ, завязать пузыремъ и засмолить. Коровье масло «, 
бирать не горькое, и передъ заливкою непремѣнно проц-п® ИВа ы ' 
чрезъ волосяное ситечко, дабы не попало въ банку какой либо в? 
чистоты. —2) Отварить грибы въ водѣ пе слишкомъ соленой и Г" 
кинуть па рѣшето. Пока они остынутъ и вод» съ нихъ стечет 1 ' 
вскипятить самый лучшій уксусъ и, выложивъ въ пего грибы, д а Ь 
имъ хорошенько вскипѣть одинъ разъ и, тотчасъ же вынувъ гв# 
бы изъ уксуса деревянною ложкою, переложить ихъ рядами 
банку для храненія; а въ уксусъ прибавить: инбиря, гвоздики пе . 
речныхъ зеренъ и корицы, каждой почртверти золотника на Фувц 
грибовъ, и, вскипятивъ уксулъ, дать ему остынуть, процѣдить д 
потомъ вылить на грибы въ банку, которая, въ случаѣ назначе¬ 
нія въ прокъ, завязывяется какъ сказано выше. 

Георгины защищать отъ улитокъ и нервен. Для этого нужно по¬ 
ложить къ корнямъ георгинъ нѣсколько салатныхъ листьевъ или 
опавшихъ цвѣтовъ георгина. Уиитки не тронутъ защищенныя та- 
чимъ образомъ растенія. Для защиты же отъ червей, нужно вотк 
нуть подлѣ куста цвѣточнаго пукъ соломы, или опрокинуть цвѣ¬ 
точный горшокъ, набитый сухими листьями. Каждое утро можно 
вытрясать червей изъ соломы или изъ лигтьевъ, и убивать. Ниже¬ 
слѣдующимъ образомъ можно, если не совсѣмъ перевесть то зна¬ 
чительно уменьшить количество земляныхъ червей, которые пор¬ 
тятъ всякую молодую зелень. Предъ тѣмъ, какъ сажать георгины, 
выкопанную изъ ямки землю смѣшать съ выщелоченною землею, 
-или посадить сперва плохіе корни георгины, на которые немед¬ 
ленно накинутся черви, обыкновенно голодные весною. Чрезъ нѣ¬ 
сколько времени, пужно вчкопать осторожно эти корни; і мѣсто 
съ ними выкопается п множество червей. 

Гортензіи доводить до совершенства. При пересадкѣ гортензій 
весною класть на дно горшка слой корьи изъ парниковъ, толщи¬ 
ною вершка въ полтора; корье должно сперва вылежаться на воз¬ 
духѣ. На такое корье сажаютъ гортензіи и засыпаютъ вересковою 
землею съ примѣсью торфяной. Если затѣмъ обильно поливать 
гортензіи и держать въ тѣни, то можно быть увѣреиу, что Р а " 
стенія покроются рогкошными листьями и великолѣпными цвѣ¬ 
тами. 

Георгины сохранять зимою. Вынувши корни, не. слѣдуетъ счи¬ 
щать или смывать съ нихъ землю, а предоставить ей высохнуть 
и самой отвалиться; это будетъ значить, что корни высохли со¬ 
вершенно. Затѣмъ переносятъ корни въ сухое открытое для все 
духа мѣсто, гдѣ и остаются они до появленія перваго холода- 
Тогда ихъ сажаютъ въ высушенную и просѣянную землю и. и 
поливая, держатъ въ температурѣ трехъ градусовъ тепла. Веся« 
ихъ пересаживаютъ въ горшки съ хорошею землею, вносятъ л 



— 687 


в ъ теплое помѣщеніе, освѣщаемое солнцемъ, и начинаютъ 


откармливаютъ по англійскому способу, турнепсомъ, во- 
р$®У ть небольшими кусочками и кладутъ въ вормушку съ 
^пю' «Р езъ Т Р И недѣли, гуси, вѣсившіе около 9 Фунтовъ, бу- 
вѣсить до полупуда. 

* Дегтярная НОД 21 ) которой простой пародъ приписываетъ цѣяеб- 
силу, приготовляется частью изъ 1 чистаго дегтю и 


!!$ воды. Смѣсь парятъ цѣлыя сутки въ хорошо закрытомъ и зама- 
Іівояъ горшкѣ, потомъ процѣживаютъ сввозъ тряпку или чрезъ 
„„даускпуто бумагу. Вода эта имѣетъ желтоватый цвѣтъ и силь- 
дегтярный запахъ. Вкусъ смолистый, острый, нѣсколько горь- 


и 60 ча- 


Способъ вырощать мочки на корняхъ пересаживаемыхъ деревьевъ. 
Нш ва главномъ корнѣ пересаживаемаго дерева не будетъ мо- 
или маленькихъ корешковъ, то надобно обвязать его шерстя- 
вйо ветошкою и съ нею посадить въ землю; дерево примется, и 
гдавый корень со временемъ обростетъ новыми корешками. 

Слосебъ пересаЖивать 5—10 лѣтнія самыя большія деревья. Въ нача- 
$ лѣта, когда деревья бываютъ въ полномъ соку, выкапываютъ на 
аршинъ вокругъ пня канаву, обрубая при этомъ всѣ попадающіеся 
юрнп. Канаву дѣлаютъ до двухъ сажень шириною, а глубиною, 
смотря по корнямъ дерева; выбрасываютъ изъ канавы обрубленные 
корни-, засыпаютъ ее рыхлою хорошею зомлрю, и лѣтомъ въ сухую 
погоду поливаютъ довольно часто для того, чтобы обрѣзанные корнп 
пустили новые отростки. Въ концѣ осени вынимаютъ дерево, сбере¬ 
ги сколь возможно оставшіеся корни и особенно молодые отпрыски, 
мшенные обрѣзанными корнями. Угпѣхъ пересадки зависитъ отъ 
сберекенія этихъ отпрысковъ. Разумѣется, что сначала должно 
Дышать яму* въ которую хотятъ пересадить дерево, и потомъ 
Сложить его черноземомъ, смѣшаннымъ съ перегорѣвшимъ па- 


Способъ пересаживать фруктовыя деревья. Вынимаютъ эти де- 
вья изъ земли весьма осторожно. Во-первыхъ, снять съ корней 
вовхнюю землю, покрывающую ихъ, не трогая корней, потомъ 
-Горожно обрыть дерево кругомъ такъ глубоко, чтобы можно бы- 

* иго вынуть; если же оно еще держится въ землѣ, то можно 
^ЯТЬ его, подсунувъ подъ корни колъ или ломъ, но осторожно 

* Слишкомъ сильно, чтобы* не оборвать корней, или обрыть ко- 
* 11 заступомъ и вытащить его рукою; если же корни разошлись 
г»!!^ йялеко, то можно обрубить ихъ острымъ топоромъ и потомъ 

срѣзать ножемъ; вырѣзать до здороваго мѣста все испор- 
ся, раздробленное, а большіе корни обрѣзать неслишкомъ 
,0 по концамъ; рѣзать нѣсколько вкось, чтобы корни срѣзап- 
мѣстами лежали къ землѣ; отъ маленькихъ же корешковъ 
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и мочекъ обрѣзывать только засохшія мѣста. Сажай дерев 
яму, расправить корни такъ, чтобы они не лежали одинъ н Ьа 
гомъ, потомъ засыпать ихъ мелкою рыхлою землею, распря 
корни и мочку рукою и часто потряхивая дерево, чтобы зе* 8 * 
хорошо засыпала всѣ промежутки. Когда яма будетъ почти нап 

иена орміташ п юНЬ клгшттг Плпптптгя АПЧ пѵягпл л» гг ттг гг* ~ 


нена землею и всѣ корни покроются ею, нужно гильнѣе 


чол вТі 


дерево; земля осядетъ послѣ поливки гораздо ниже и нискол 1 
не оставитъ между корнями пугтоты, которая для вихъ ЧВе *' 
вычайно вредна, ибо такіе корни тотчасъ начинаютъ плѣсв вѣъ 
и гнить. “ 

Земля для Фруктовыхъ деревьевъ. Заблаговременно нрпготовитьхі 
рошую, ее весьма жирную или навозную землю, въ которой дерева 
сначала растетъ слишкомъ сильно, отчего новые побѣги не вызрѣла- 
ютъ и болѣе подвержены дѣйствію мороза; вповь насыпанную зенщ 
весьма хорошо покрывать пальца на три перегорѣвшимъ уже ва 
возомъ, который, во-первыхъ, не дастъ землѣ высыхать и истрее 
киватьса, а во-вторыхъ, сообщитъ ей пѣсволько питательныхъ 
частей; также весьма хорошо покрывать землю около вновь поса 
женныхъ деревъ мохомъ. Никогда не должно притаптывать землю 
ногами, чтобы не повредить кореньевъ, особенно, если земля сыра 
или влажна. Если нужно прививать вновь посаженное дерево к 
волу, то колъ поставить между корнами, прежде нежели начнутъ 
сыпать на нихъ землю; колъ долженъ быть твердъ, внизу обок- 
женъ и поставлепъ такъ, чтобы пе касался корней п притокъ 
доставалъ до самой вершины дерева. Привязывая дерево къ колу 
нядобно класть между коломъ и деревомъ войлокъ или мохъ, что¬ 
бы ври сильномъ вѣтрѣ деревья не терлись о колъ. Притопъ, въ 
первые дни не слѣдуетъ привязывать деревьевъ очень крѣпко 
нужно, чтобы они могли свободно осѣдать вмѣстѣ съ землею, а 
дней черезъ десять можно привязать ихъ покрѣпче, пропуская мо¬ 
чало крестообразно между деревомъ и коломъ. Въ сухое время 
должно поливать вновь посаженныа деревья и окапывать вокругъ 
нихъ землю; весною или осенью обкладывать горѣлымъ, но вг 
свѣжимъ навозомъ. Крону пересаженнаго дерева должно обрѣзы 
вать такъ, чтобы дерево было красиво, здорово; лучшія вѣя» 
обрѣзать на три или на пять совершенно образовавшихся глазковъ 
смотря по побѣгамъ; если же на немъ очень много вѣтвей- ‘ 
слабыя и самыя маленькія плотно срѣзывать. совсѣмъ по 
сукъ. Главныхъ вѣтвей оставлять не менѣе трехъ и не болѣе _ 
ти, г обрѣзывать ихъ также на нѣсколько глазковъ, всегда 
кожъ оставляя на верху глазокъ, сидящій ва наружной, а в ® ^ 
внутренней сторонѣ вѣтви, чтобы побѣги, выходящіе изъ вер* 0 , 
глазковъ не росли внутрь и не пересѣкали другъ друга .— гС 
стараться, чтобы внутренность кроны была пуста и количв 
вѣтвей въ кронѣ соотвѣтствовало количеству оставленныхъ 
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пересадки садовыхъ и другихъ деревьевъ. Фруктовыя 
пересаживать четыре раза въ году: 1 ; при самомъ 
весны, когда деревья еще пе развернулись. Эту пересадку 
вг!8 08 ть, какъ можно раньше, пока па деревьяхъ почки не нач- 
н*®* ся льно надуваться, потому что какъ скоро онѣ начнутъ раз¬ 
биваться, то пересаживать опасно; при томъ надобно переса- 
^вать сперва раннія, т. е., тѣ, которыя развертываются прежде 
- г; садить не просто въ ямы, но въ сдѣланный въ нихъ 
и тотчасъ же привязывать къ кольямъ, чтобы ихъ не 
,ало; по посадкѣ, нѣсколько дней прилежно поливать, и 
рѣзать нѣсколько сучьевъ и укоротить побѣги. При такихъ ;пре- 
іторожностяхъ посадка эта надежнѣе и лучше осенней. — 2 Ког¬ 
да листья совершенно уже развернутся и окрѣпнутъ, т. е., иеза- 
, МГ1 до Петрова дня. Выгоды этой пересадки слѣдующій: 1) мож- 
й> пересаживать деревья въ это время не спѣша, потому что дру¬ 
гихъ работъ тогда бываетъ маяо; 2 ) большая часть деревьевъ 
ііриниывется ЕЪ это время лучше, нежели даже весною: таковы 
деревья липовыя, клены и другія; 3) можно чрезъ нѣсколько не¬ 
дель 5 же знать, какія деревья принялись совершенно, и какія 
сомнительны. Ео сажая лѣтомъ, надобно: 1 ) деревья выкапывать 
гораздо осмотрительнѣе, пежели весною, такъ, чтобы земля отъ 
не отваливалась, выкопанныя сейчасъ сажать въ приготов¬ 


ленныя ямы, въ растворѣ, не оставляя ихъ долго на воздухѣ, 
потону что какъ скоро листья начнутъ вянуть, то деревья уже 
ве примутся; 2 ) падобпо поливать ихъ нѣсколько дней сряду, 
юенно, до тѣхъ поръ, пока дерево не пойдетъ въ ростъ; 3) са¬ 
дить къ тихую погоду, и посаженныя деревья сейчасъ же при¬ 
шивать къ кольямъ: 4) съ посаженныхъ деревьевъ не убавлять 
и сучьевъ, пи листьевъ. Замѣтить надобно еще, что лѣтомъ мож¬ 
но пересаживать не всѣ деревья. 5) Въ началѣ сентября, когда 
сом въ пихъ перестаетъ уже обращаться. Главная выгода пере- 
сашаиія въ это время состоитъ въ томъ, что тогда можно са¬ 
йтъ пе только всѣ дикія, но и всѣ Фруктовыя деревья; эту пе- 
ресадку можно продолжать весь сентябрь мѣсяцъ, и притомъ 
такое время года, когда хлѣбъ съ полей уже убранъ. На¬ 
задъ и самая обыкновенная пересадка есть осенняя, когда листъ 
С 0 »с4иъ опадетъ съ деревьевъ. 

Средства, ускоряющія ростъ молодыхъ деревъ. 1) Пока деревья еще 
ВІ “ толще 3 вершковъ, должно нѣсколько разъ въ году, особенно 
81 апрѣлѣ, вытирать ихъ мокрою щеткою или суконною ветош- 
Этимъ способомъ деревья очищаются отъ наростающаго па 
вреднаго моху, гусеницъ и ихъ гнѣздъ. Полезно также раз- 
уйлять около деревьевъ землю и спрыскивать ихъ водою. — 
д! ^гца деревья сидятъ въ мѣстахъ заросшихъ густою травою, 
Ви мающ.'ю у пихъ нужное питаніе, то дая истребленіи послѣд- 
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ней можно обкладывать деревья льняною кострикою, отъ К(Уг 
трава пропадаетъ, земля дѣлается мягкою, гнѣзда насѣкой*! 10 * 
истребляются, и деревья, обложенныя льняною кострикою дь** 
ются какъ-бы моложе и пускаютъ новые ростки; молодыя 1 
пересаживаемыя изъ древеснаго питомника и часто увядающія 
случающейся засухи, никогда не пропадаютъ, если также Не ^ 
левво будутъ обложены кострикой. При этомъ есть еще и та я 
іода, что такія деревья такъ крѣпко укореняются въ землѣ 
никакой сильный вихрь не можетъ вырвать ихъ. Даже яѣяпы 
иностранныя деревья, которыя желаютъ приучить къ нашею 
климату и который разводятъ изъ сѣмянъ, можно такъ ж е щ 
(родствомъ льняной кострики предохранять отъ мышей, крысъ ё 
мороза. 

Способъ разводить фруктовыя деревья черешками. Взять чередовъ 
воткнуть нижній конецъ его въ картофель и зарыть въ звиад 
такъ, чтобы выше поверхности ея онъ оставался вершка на два 
картофель служитъ пищею черенку до тѣхъ поръ, какъ онъ пус- 
читъ корень. 

Способъ размножать Фруктовыя деревья корешками. Для этот 
можно брать корешки какъ отъ сѣянцовъ, у которыхъ при пере 
кадкѣ выбрасываются лишніе отрѣзанные корешки, такъ я отъ 
взрослыхъ молодыхъ деревьевъ, сидящихъ уже на мѣстахъ. Ко¬ 
решки сѣянцовъ надобно изрѣзать въ черенки длиною вершка въ 
два или въ три, такъ, чтобы у каждаго черенка было хотя по 
немногу самыхъ мелкихъ боковыхъ корешковъ или мочекъ. Череп¬ 


ки эти сажать въ вырытыя ямы, наполненныя хорошею землею, 
я зарывать въ землю совсѣмъ, оставляв на поверхности толію 
кобчики черенковъ на одну треть или четверть вершка. Посажен¬ 
ные корешки надобно позивать и пропалывать, а деревца, вырос¬ 
шія изъ нихъ, прививать. Мелкіе корни, отрѣзываемые отъ мо¬ 
лодыхъ взрослыхъ деревьевъ, не должны быть толще гусинаго 
пера; лучше отрѣзывать у такихъ деревьевъ самые большіе вон 
цы ихъ кореньевъ, вмѣстѣ съ боковыми мочками, и сажать точно 
такимъ же образомъ, какъ и корешки отъ сѣянцовъ. — Время 
пажавія этихъ корешковъ весна. Ямы для нихъ лучше приготов¬ 
лять заблаговременно лѣтомъ и осенью, и, наполнивъ хорош®® 
землею, оставлять до весны, а тогда въ каждую яму посадить 
черенке по три или по четыре, и нѣсколько дней сряду поливать 
и пропалывать. Выгода этого способа состоитъ преимуществен» 
въ томъ, что огъ всѣхъ этихъ черенковъ выростутъ кучки 
дыхъ деревцовъ, изъ которыхъ лучшія можно оставить на то ’ 
же мѣстѣ, а прочія, особенно выросшія отъ почковыхъ и отв** 
пыхъ деревьевъ, пересадить въ другія мѣста; деревца же, вЫ Р 
янн отъ прививочныхъ или сѣянцевъ, сперва привить на т°^ 
же мѣстѣ, а готомъ уже разсадить. Деревца эти яочтм вове® 



и іода въ два или въ три гакъ разростаюгся, что 
чГ^риікииті. плоды. Такимъ образомъ можно размножать яб 
н глуши, сливы, вишни Надобно только замѣтить, что при 
® і способѣ слѣдуетъ, какъ можно скорѣе, сажать въ земли 1 
^аайные корни, чтобы мочки ихъ нисколько не засохли. 

Способъ скоро разводить фруктовыя деревья. Надрѣжьте вокругъ 
ева «ору повыше 2 или 3 почекъ, которыя могутъ пустить 
!ми, яо надрѣзывая, не задѣвайте самаго дерева. Потомъ едѣ- 
,.|ТГ'второй надрѣзъ въ корѣ, параллельно первому и съ тѣми 
^ предосторожностями. Снимите кору между двумя надрѣзами и 
вройте обнаженное мѣсто жирною глиною, привязавъ ее къ де- 
„ 50 Ѵ толстою холстиною. Чрезъ нѣсколько времени на этомъ мѣс- 
57 образуется родъ нароста или шишки и, когда наростъ будетъ 
нѣсколько твердъ, отпилите стволъ дерева не мною ниже подъ 
варостомъ и потомъ съ надлежащею осторожностію пересадите 
мрівюю часть дерева въ другое мѣсто. Изъ нароста будутъ вы- ( 
побить новые отпрыски; такимъ образомъ получите въ короткое* 
ирш два дерева, почти одинаковой величины, потому что на 
прежнемъ стволѣ, оставшемся на старомъ мѣстѣ, вырастаютъ но¬ 
ши сѣтей. 

Способъ размножатъ фруктовыя деревья безъ прививки. Годопалые 
побѣги хорошихъ плодовыхъ деревьевъ втыкаютъ въ рыхлую и 
іюжвую землю, такъ глубоко, какъ они могутъ войти. Посажен¬ 
ные такимъ обрязомъ отростки поливаютъ по временамъ навозной, 
мро съ небольшимъ количествомъ селитры. Когда эти отростки, 
посаженные весною, простоятъ годъ, то вынимаютъ ихъ изъ зем- 
и отрѣзываютъ длинный конецъ между сросшимися корнями, 

* пересаживаютъ выросшее деревцо. Деревья, выращаемыя та¬ 
имъ образомъ, хороши тѣмъ, что выростаютъ скоро, не требу- 
* Т1 прививки и приносятъ тѣже плоды, какъ и деревья, отъ ко¬ 
торыхъ они взяты. 

рЬ заставить старыя Фруктовыя деревья приносить плоди. На- 
* 8 о не далеко отъ дерева усыпать землю солью. Это средство 
•виытано съ большимъ успѣхомъ на яблоняхъ. Въ Англіи старыя 
р*»ья, зараженныя ракомъ и приносящія не много плодовъ, етпили- 
* , ®Т'Ь но то самое мѣсто, гдѣ они были привиты. Отъ этого де- 
Дѣлаются снова плодоносными. 

Л^Дстео заставить всякія ^деревья приносить цв^ты и плоды. 
“"Рымъ садовымъ пожемъ снимается со ствола толстая верхняя 
»Р*, не повреждая лежащей подъ нею мягкой зеленоватой мазгн. 
> эта —- - 


^верти отъ корня. Что касается до ширины кольца, то въ 
надобно сообразоваться съ толщиною ствола. Если толщина 
не болѣе четырехъ вершковъ, то кольцо должно имѣть 
не болѣе четырехъ линій; точно такимъ же образомъ снн- 
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мается верхняя кожица съ вѣтвей, в чѣмъ тонѣе вѣтвь, тѣн 
должно быть кольцо. Кольца эти лучше дѣлать каждый Г(Ж Ь 
разных'!, вѣтвяхъ одного и того же дерева, и такимъ обп&> 88 
постепенно умножать цвѣты и плоды на яблоняхъ. Послѣ этой 
раціи бываетъ чрезвычайно мною цвѣтовъ, плоды же всегда в° Пі1 
нѣе и красивѣе въ нервомъ году послѣ операціи. На 1 пц Ше ^ 
деревьяхъ эта операція всегда производитъ цвѣтковыя почки 11 
дѣйствіе ея такъ вѣрно, что можно заставить очень молндыя г* 
ревья давать плоды. Для сливъ, вишенъ, персиков ь и абрикосов 
она невыюдна, производя истеченіе клею. Для виноградныхъ к 
лозъ очень полезна. Такимъ образомъ посредствомъ этой операвш 
цвѣтковыя почки образуются тамъ, гдѣ бы ихъ было мало или я 
совсѣмъ не было. Мѣсто, обнаженное отъ кожи, можно обвязывать 
толстою навощенною ниткою, а если вѣтвь толста, то натрртою 
воскомъ бпчевкою, или тесемкою, натертою садовымъ варомъ. Таив 
же кольцеобразный сниманія кожи можно дѣлать к па деревья» 
не плодовыхъ, но приносящихъ красивые цвѣты. Надобно еще за 
мѣтить, что успѣхъ много зависитъ отъ выбора надлежащаго вре 
мени для этой операціи. Дла умноженія цвѣтовъ должно снимать 


кожу рано, передъ тѣмъ временемъ, когда па деревѣ должны по¬ 
казываться цвѣты; а для улучшенія плодовъ должно дѣлать ее 
тогда, когда весною кора удобнѣе отдѣляется отъ мязги. 

Новый способъ перевязывать вѣтви для умноженія плодовитости 
деревьевъ. Вмѣсто кольцеобразнаго сниманія кожи можно на тШ 
же мѣстахъ перевязывать деревья жрлѢзною проволокою, оберты¬ 


вая ею около сучьевъ раза два или три п потомъ закручивая «я 
концы. Дѣлать это должно въ Февралѣ или мартѣ, когда сокъ ве 
пришелъ еще. въ движеніе. Безполезно напоминать, что перевязку 
должно дѣлать только на вѣтвяхъ п на молодыхъ деревьяхъ, ке- 
торыя скоро должны приносить плоды. На слѣдующее лѣто, поел* 
цвѣтенія, когда плоды начнутъ увеличиваться, надобно спять пере¬ 
вязку, чтобы рана, которую она можетъ сдѣлать, закрылась кт 
осени. Такую перевязку можно дѣлать всякой годъ, перемѣняя однаке 
же мѣсто. Можно, вмѣсто желѣзной проволоки, употреблять пень 


ковую веревочку, напитанную масломъ. 

Новое средство предохранять цвѣты на фруктовыхъ Д е Р еВ ^ 
отъ мороза. 1) Вскипятивши воду, палить ее въ ручной шпридъ- 
трубку котораго насаживается рѣшеточка, какъ у обыкновений^ 
леекъ, и опрыскивать деревья утромъ до восхода солица.--—■' а 
пастись кучами листьевъ, сырыхъ сучьевъ, согнившаго В е Р^ ь 
гнилаго моху, соломистаго навозу, закрывать эти кучи отъ к в8 
ныхъ дождей дерномъ, и когда наступитъ холодная погода. 1 ^ 
зарѣ зажигать кучи, разложенныя одна отъ другой шага*® ь 
тридцати или сорока: смотря по степени холода, можно заВ -до 
больше или меньше кучъ, который должны не горѣть, а т 
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■ц. я, й ля того і чтобъ больше было теплаго дыму. Когда огонь 
О?® доказываться, то тушить его, набрасывая на кучу землю. 
®йосойь сберегать фруктовыя деревья отъ совершенно! погибели. 
евьнЫН или поврежденныя части деревьевъ очищаютъ отъ коры 
напитываютъ скипидаромъ. Напитанныя такимъ образомъ части 
1 докрываются слоемъ лака, препятствующимъ проникать въ 
1 ^ воздуху, и дерево въ теченіе того же года получаетъ новыя 


лай- Этимъ способомъ были вылечены деревья, листья которыхъ 
ЙІ $лв даже весною и которыя были совершенно безъ коры. Въ 
^одолженіе года эти деревья снова оправлялись. 

Средство поправлять молодыя болящія деревья. Тавимъ молодымъ 
м/вцьмъ, которыя чахнутъ и худо растутъ безъ всякой видимой 
лричины, можно опять возвратить гдоровье п свѣжесть, (если 
даько ихъ корпи пе подъѣдены червями), обмывая ихъ въ про¬ 
долженіе цѣлой недѣли каждый день свѣжей водой. Это всѣми 
вообще признается за самое лучшее средство для излечешя боль¬ 
ныхъ деревьевъ во время жаровъ и засухи. 

Надежное средство очищать отъ поростовь деревья. Иногда по¬ 
роть на деревьяхъ очень плотно сидитъ; сильнаго же дождя, послѣ 
иторам можно бы его счищать суконными ветошками, долго не 
бываете: въ такомъ случаѣ можно для истребленія его употребить 
слѣдующее средство. Надобно взять: глины, древесной золы, ку¬ 
ринаго или голубинаго помету, коровьяго помету безъ соломы, 
гадаго но четверти фунта. Всѣ эти врщи положить въ кадочку и, 
наливъ водою, вымѣшать, чтобы смѣсь сдѣлалась въ видѣ- жидкой 
каши; этою смѣсью во время сырой или по крайней мѣрѣ пасмурной 
погоды, посредствомъ щетки, намазываются стволы деревьевъ, а 
на другой день тою же щеткою опять очищаются и обмываются 
подою до чиста. Вода, смывающан эту смѣсь и стекающая внизъ 
по дереву на землю, доставляетъ ему хорошее питаніе, а пороетъ 
® гнѣздящіяся подъ нимъ насѣкомыя и ихъ яички пропадаютъ. 

Сохранять молодыя деревья отъ поврежденія мышами. Забираясь 
11 садовые магазины въ зимнее время, мыши не рѣдко объѣдаютъ 
на молодыхъ деревцахъ, сѣянцахъ и прививкахъ, и тѣмъ 
г Убатъ ихъ. Истребляютъ мышей слѣдующимъ образомъ: осенью, 
Е Р е Д ъ наступленіемъ зимы, съ той стороны, откуда ожидаютъ мы- 
ограждаютъ весь магазинъ (питомникъ) сплошнымъ рядомъ 
с Ухаго крыжовника, кладя его толстою, высокою и плотною гря- 
й)Кі. Колкость вѣтвей этого кустарника мѣшаетъ пролѣзать подъ 
ЦВЬгймъ. Тамъ, гдѣ немного сухаго крыжовника, можно еще съ 
“-пылимъ успѣхомъ замѣнять его барбарисовыми, или колючими 
^кями шиповника. 

Деревья и кустарники ягодные. 1) Смородина бѣлая, яраспан и 
№ая, любитъ тучную, рыхлую и влажную почву, разводится ве- 
В °Щ и осенью посадкою длииыхъ побѣговъ въ 5 и 6 вершковъ 
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рядами на грядки. Сначала дѣлаютъ на грядкѣ маленькой Ц а 
дырочки глубиною въ 3 вершка, въ которыя вкладываютъ чере в ? ад 
придавливаютъ вокругъ землю, наблюдая, чтобы при посадкѣ в Ві> 
черепка пе ободралась: или же пересаживаютъ отрѣзанные "л?! 
старыхъ корней молодые побѣги, и года черезъ два устарѣя 
побѣги срѣзываютъ близь корпя.—2) Крыжовникъ любить тх Ч дГ! 
черноземъ; разводится черенками, какъ смородина, по успѣшкь 
разсадкою побочныхъ молодыхъ побѣговъ и отводковъ отъ кустов 
и сѣменами.—3) Малина любитъ почву рыхлую, смѣшанную съ 
перепрѣвшею дерновою землею и землею изъ щепъ, любитъ нѣгц 
защищенныя отъ зноя, очищенныя отъ сорныхъ травъ; во врещ 
роста длинные боковые побѣги корней ея срѣзываются, а оста¬ 
вляются только главные.—4) Барбаригъ растетъ на вгявой рыхло! 
и очищенной почвѣ; разводится побѣгами отъ корней и сѣшеыаии 
изъ ягодъ; во время роста не требуетъ никакого ухода, кронѣ 
очищенія вѣтвей и почвы. 

Новое средство размножать деревья. Выбираютъ па здоровомъ 
и сочномъ деревѣ вѣтвь, потеря которой не обезобразитъ дерева 
Свивши соломенную веревку, обертываютъ сю нижнюю часть этой 
вѣтви, какъ можно ближе къ стволу дерева. Веревка покрывается 
коровьимъ навозомъ- толщина обвивки должна быть въ 5—6 разъ 
толще самой вѣтви. Затѣмъ прорѣзываютъ кору вѣтви до самаго 
дерева, у того мѣста гдѣ кончается обвивка, а на другую вѣтвь. 


которая приходится надъ прорѣзанною, вѣшаютъ горшокъ съ дырою. 
Эта дыра должна быть столь мала, чтобы наливаемая въ горшокъ 
вода выходила оттуда по каплѣ и капала на соломенную обвив- 
ву. Черезъ три недѣли дѣлаютъ второй надрѣзъ на вѣтви, про 
рѣгывая уже нѣсколько п самое дерево, и продолжаютъ капаніе 
воды по прежнему, то есть, продолжаютъ наливать въ горшокъ 
воды, по мѣрѣ того, какъ она вытркаетъ. Еще чрезъ три недѣли 
опять увеличиваютъ надрѣзъ. Наконецъ, когда изъ соломенной 
обвивки покажутся новые корни. Пущенные надрѣзанною вѣтвію, 

то отрѣзываютъ ее отъ ствола. Однако лучше отпиливать ее, чтобъ 

меньше было потрясенія. Отрѣзанную вѣтвь сажаютъ въ землю я 
поступаютъ, какъ съ обыкновенными отсадками. 

Лучшій способъ пересылать, для прививки, черенки фруктовъ® 
деревьевъ. Смѣшать сухую глину съ деревяннымъ масломъ въ 
комья, величиною въ чайную чашку, и въ каждый комъ воткнуть 
отъ 8 до* 12 черенковъ, прямо съ дерева, отрѣзывая ихъ остры* 1 
пожеыъ наискось. Пересылаемые такимъ образомъ черенки сохраня¬ 
ются очень долго. Если надобно пересылать большое количество 
такихъ черенковъ, то поступаютъ такъ: на дно деревяннаго ЯИ В " 
ка положить вышеупомянутую глину, толщиною въ два верЯ*^ 
и посадить въ нее, сколько помѣстится, черенковъ; затѣмъ зав» 
пать ящикъ до-верха деревянными опилками и закрыть крышво»- 



-дохраненіе фруктовыхъ деревьевъ отъ воробьевъ. Разрѣшатъ 
головку чеснока а привѣсить половинки въ вредину кро 
в того дерева, котораго плоды нужно сберечь отъ воробьевъ, 
й® 8 у Н о, запахъ чеснока очень противенъ воробьямъ, ибо они 
воД летаюТЪ близко къ такому дереву. Чеснокъ и па воздухѣ 
Я® 0 н е теряетъ своего запаха, а потому плоды успѣваютъ сое- 
Іиь Впрочемъ онъ такъ дешевъ и трудъ такъ ничтоженъ, что 
гновч» можно перемѣнять нѣсколько разъ. 
іе §>орзЕТОва мазь для плодовыхъ деревьевъ. Четверикъ свѣжаго 
давьяго помета, полчетверика толченаго мѣла или давно гашеной 
полчетверика береговой липовой или осиновой голы и 
дцгзрниа рѣчнаго песку; послѣднія три вещества просѣять чрезъ 
частое сито и смѣшать съ пометомъ, а потомъ, не переставая мѣ¬ 
шать, прибавить мочи, смѣшанной пополамъ съ мыльною водою, 
столько, чтобы все вмѣстѣ составило жидкую мазь. Очистивъ рапу 
ща Сольное мѣсто на деревѣ и гладко срѣзавъ по краямъ испор¬ 
тившеюся кожу до здороваго мѣста, накладываютъ мазь и засыпа¬ 
ютъ сверху мелко-истолчецнымъ и просѣяннымъ чрегъ частое сито 
ворошкомъ изъ четырехъ частей золы и одной части пережжен- 
тъ костей. Чрезъ полчаса, или вообще когда мазь вберетъ въ 
себя порошокъ, повторяютъ засыпаніе замазаннаго мѣста и слегка при¬ 
давливаютъ рукою гасыпку. Это нродолжаетсн до тѣхъ поръ, пока вся 
поверхность замазки сдѣлается гладка и суха. Форзитова гамагка 
ве можетъ сохраняться долго: ее должно дѣлать свѣжую всяаій 
разъ, когда она нужна. На воздухѣ она скоро теряетъ свою силу. 
Когда отъ заростаніа раны поднимутся края замазки, то, обмочивъ 
ганецъ въ воду, тереть края, чтобы они прилегли и опять при¬ 
мам къ дереву. Соскобливъ съ штамбовъ и большихъ вѣтвей 
ихъ и попорченную кожу, разводятъ замазку мочен», смѣшанною 
ВДоламъ съ мыльною водою, и вымазываютъ ею штамбъ и сучья, 
о® залечиваетъ всѣ небольшія раны, воторыя могли быть сдѣла- 
88 Дереву, и придаетъ ему силы покрыться свѣжею, здоровою 
и®аю. Она же истребляетъ всѣхъ находящихся подъ кожею на- 
йкояыхъ, не допускаетъ мохъ рости пе деревьяхъ и придаетъ 
®* 1 воооще здоровье и силу. Если деревья, спиленныя у самой 
обмазать Форвитовот мазью м присыпать известью или тол- 
'Оиымъ алебастромъ, то они не только не пропадаютъ отъ гни- 


, но пускаютъ еще новые побѣги. 
с ®ранять дичину. 1) Не ощипывая дикихъ лтицъ и не снимая 
* 8а *Цовъ шкурки, вынимаютъ изъ пихъ всѣ внутренности, вмѣс- 
“ вторыхъ насыпаютъ пшеницы и, завернувши дичь, зарываютъ 
? 'учи хлѣбныхъ зеренъ, гдѣ опа можетъ, пе портясь, проле- 
^ Ть очень долго.—Не только дичину, но и всякое мясо, мож- 
И Должно долго сберегать безъ поврежденія, обернувши чистыми 
л °теапами и положивши въ ящикъ, который послѣ засыпать 
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песковъ; мясо чрезъ три недѣли не испортится, но сп * 
очень нѣжнымъ, несмотря па то, будетъ ли мѣгто, гдѣ оно 8 * 11 * 
нится, сухое или влажное, лишь бы только ящикъ былъ „ 
засыпанъ пескомъ. 1 ад Р<*о 

ішглійскій способъ сохранять дичину отъ порчи, въ перьяхъ п 
очищая птицы, надобно перевязать ей крѣпко шею спуркощг 
того, чтобы воздухъ пе могъ входить внутрь; въ горло ® е п^* 
сунуть кусокъ угля и держать дичину въ сухомъ, провѣтри*!* 
момъ мѣстѣ, ѵ 6811 

Дрозкіки сохранять. 1)Влить дрожжи въ штофъ, текъ чтобъ ов 
былъ до трехъ четвертей полонъ, и, когда гуща осядетъ на д В() г 
влить въ дрожжи деревяннаго магла столько, чтобъ оно плавлю 
сверху слоемъ въ палецъ толщиною. Послѣ того закупорить имею 
пробкою, или, еще лучше, завязать горло размоченнымъ пузы¬ 
ремъ, который проткнуть булавкою, чтобы штофъ ве лопнулъ к 
поставить его въ холодное мѣсто, остерегаясь трясти его. Когда 
понадобится взять дрожжей, то вливать по немногу въ упомяну¬ 
тый штофъ пива или воды, чтобъ масло, по легкости своей, под¬ 
нялось на верхъ и сплыло въ подставленный стаканъ. Это масло 
можно опять употребить. — 2) Положить дрожжи въ мѣшокъ 
изъ толстой холстины и выжать тисками всю жидкость такъ, 
чтобы дрожжи сдѣлались тверды. Такія дрожжи, положевныя вь 
боченокъ и закупоренныя плотно, чтобы воздухъ не имѣлъ къ немъ 
доступу, могутъ сохранить нѣсколько мѣсяцевъ свою доброту.— 
3) Завязать свѣжія пивныя дрожжи въ чистую холстину и поло 
жить въ кадочку съ древесною золою, чтобы весь узелокъ по¬ 
крытъ былъ золою со всѣхъ сторонъ. Наложивъ сверху гнетъ, 
оставить дня на два, пока вся влага вберется въ золу; тогда въ 

узелкѣ останутся дрожжи въ видѣ почти сухаго тѣста. Чѣмъ дрожжи 

жиже, тѣмъ болѣе надобно золы и времени для ихъ совершенной вы¬ 
сушен. Изъ полученныхъ дрожжей накатать небольшіе шарики и. 
"ысушивъ ихъ на солнцѣ, или въ теплой печи, хранить въ бумажныхъ 
лакетцахъ въ сухомъ мѣстѣ. Для употребленія берутъ нѣсколько 
такихъ катышковъ, разводятъ теплою водою или пивомъ^и прн- 
бавляютъ маленькій кусочекъ сахару и немного водки. Чрезъ нѣ¬ 
сколько времени растворъ вриходитъ въ броженіе; его тотчасъ 
употребляютъ въ дѣло, какъ обыкновенныя дрожжи. , __ 

Долгоносикъ. Новый способъ истреблять его въ хлѣбныхъ аИй* 
рахъ. 1) Примѣтивши этихъ насѣкомыхъ, надобно покрыть *®^ 

хлѣбъ неочищенною и не мытою овечьеюшерстью поставить ее на хл ' 
дна три или четыре; на нее соберется множество долгоносиковъ 
Подохнетъ; послѣ этого надобно снять шерсть, вытрясть пасѣ*® 
мыхъ, а шерстью опять накрыть хлѣбъ, что и повторять нѣск° л 
ко разъ, отчего всѣ ^Ьлгоносики переведутся недѣли въ дв® * 
три.—2) Надобно въ закромъ, гдѣ хранятся хлѣбныя зерна, * лаС 
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бузинные листья и цвѣты, отъ запаху которыхъ всѣ на- 
- пвыя уйдутъ; хлѣбнымъ зернамъ запахъ бузины пе^сообщится. 
Кер&ъ разводить. Лучшею для дерна травою оказалась луговая 
^ дающая отличный духъ и не вымерзающан; она въ дикомъ 
^’вроизростаетъ, большею частію, на влажныхъ лугахъ; но 
в я хорошей обработкѣ и старательномъ уходѣ, она вполнѣ хо- 
удается и на тощихъ почвахъ, и даже лучше, чѣмъ другія. При 
Еваніи вики не должно упускать изъ виду слѣдующее: ппогда 
всходы этой травы появляются неравномѣрно, или послѣ оказыва¬ 
ли большія прогалины; поэтому необходимо сейчасъ подсѣвать 
„бакенныя отъ травы мѣста; часто нужно очищать дернъ, пото¬ 
пу что, при всѣхъ гтараніяхъ, пе всегда удается сохранить сѣ¬ 
дая совершенно чистыми и свободными отъ примѣси сѣменъ дру- 
цііъ травъ. Очень попятно, что въ противномъ случаѣ сорная 
храва слишкомъ распространится между ростками вики, отчего не 
достигается цѣль посѣва: ибо дернъ уже не будетъ составлять од¬ 
нообразнаго нѣжно-зеленаго покрывала, но, перемѣшавшись съ мно¬ 
гими другими травами, потеряетъ очень много своихъ хорошихъ 
начетъ. Если хотятъ получить въ скоромъ времени густой дернъ, 
то не нужно жалѣть сѣменъ. Послѣднія весьма мелки и, при за¬ 
сѣваніи, уносятся малѣйшимъ вѣтеркомъ; поэтому, лучше всего 
примѣшивать въ сѣменамъ нѣсколько земли (на 1 часть сѣмянъ— 
2 части земли). А для того, чтобы сѣмена заняли надлежащую 
равномѣрную глубину въ землѣ (чего достигнуть весьма трудно), 
покрываютъ ихъ свободною отъ сорныхъ травъ землею, слоемъ 
въ Эдипъ дюймъ толщиною. Самое лучшее время длн посѣва вики, 
вторая половина апрѣля и первая половина мая. Если же засѣять 
раньше, когда погода еще Дурна, то сѣмя остается долгое время 
въ зрмлѢ, пе пуская ростковъ; отъ того и всходы бываютъ очень 
мохп и неравномѣрны. Укатываніе дерна очень важно и должно 
быть произведено сейчасъ послѣ посѣва. Надлежащее увлаженіе 
зеацщ есть 0 дио изъ важнѣйшихъ условій при разведеніи дерна, 
«ни нѣтъ дождя, то необходимо прибѣгнуть къ искусственному 
поливанію, особенно при песчаномъ грунтѣ. Не менѣе важно, для 
Удержанія въ хорошемъ видѣ дерна, равномѣрное скашиваніе 
травы; чрезъ это сохраняется чистота дерна. Скашиваніе, при 
отлично-роскошной растительности, должно производиться чрезъ 
*®№е шесть дней. Для ^правильнаго поддержанія въ хорошемъ 
дерна не должно скашивать травы ни слишкомъ низко, ни 
°тень высоко. Всего лучше, когда трава не слишкомъ запускается 
ростъ; она не должна быть выше нѣсколькихъ дюймовъ, такъ 
®°> не смотря на сухую погоду, все-тави нужно скашивать траву, 
Тоі Ва и густота дерна будетъ равномѣрнѣй, и цвѣтъ его будетъ 
Дернъ слѣдуетъ поливать навозною жижей разъ или два 
лѣто. 
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Дерево красить подъ дубъ. Покрывши церево одинъ р<и Ъ „ е 
масляною краскою ^изъ такъ называемой гессенской охры) „ Тиь 
готовлаютъ на уксусѣ краску й**гу 4 фунта умбры и 2 адті!1® 
сіенской земли, которою потомъ и наносятъ на дерево обыи* 1 
венною кистью. Эту послѣднюю краску можно разбавлять боя°* 
шимъ или меньшимъ количествомъ уксуса, смотра потому, хотятТ 
ли дереву придать болѣе или менѣе темный цвѣтъ. Послѣ юг 
проводятъ по свѣже-нанесенпой краскѣ кистью, имѣющею сп 
3—4 дюймовъ ширины и % дюйма толщины. Штрихи дѣлаются 
отъ низа въ верху такимъ образомъ, чтобы они образовали рядц 
Покрывъ дерево шаблономъ, имѣющимъ вырѣзки, подобныя дуб с . 
вому дереву, стираютъ краску съ непокрытыхъ мѣстъ губкою 
Послѣ этого слегка обтираютъ всю поверхность дерева барсучьей 
кистью. Ераска покрывается лакомъ изъ копала или дамары. 

Дыни выращивать. 1) На нѣкоторыхъ молодыхъ побѣгахъ отъ 
вѣтвей, съ которыхъ уже сняты дыни, оказывается завязь; ее 
можно довести до надлежащаго развитія слѣдующимъ образомъ 
Начиная отъ макушки, подлѣ самаго втораго колѣнца вѣтви, от¬ 
рѣзать весь побѣгъ, отнять листья, а всякій ростокъ, имѣющій 
завязь, посадить въ цвѣточный горшовъ у самой его стѣнки; землю 
брать самую хорошую садовую, не утаптывать ее, но оставить 
въ возможно рыхломъ состояніи. Поливши осторожно горшки, по¬ 


ставить ихъ въ теплицѣ, противъ окна, въ ящики съ землею. 
Послѣдней насыпается на 8—10 дюймовъ; въ нее ставятъ сказан¬ 
ные горшки до верхняго ихъ края. Окно, у котораго стоятъ горшки 
съ черенками, нельзя отворять до тѣхъ поръ, пока не образуются 
корни у дынныхъ побѣговъ. Въ жаркіе дни, особенно отъ 12 до 
5 часовъ пополудни, закрывать окно отъ солнечныхъ лучей щи¬ 
томъ и держать горшки въ тѣни. При такомъ уходѣ молодые по¬ 
садки въ теченіе недѣли пустятъ корни и дадутъ ростъ. Между 
тѣмъ приготовить новое мѣсто для высадки выводковъ. Взять 
землю изъ-подъ корней старыхъ дынныхъ вѣтвей, отъ которыхъ 


отрѣзаны молодые отводки, и насыпать ее въ тепличные ящики 
вышиною до 12 дюймовъ, а старый навозъ въ ящикахъ замѣнить 
свѣжимъ. Чрезъ десять дней послѣ посадки отводковъ, высадить 
ихъ изъ цвѣтныхъ горшковъ въ приготовленную землю, размѣ¬ 
стивъ въ ящикахъ такъ, что подъ окномъ, состоящимъ изъ трех 1 * 1 
стеколъ,, посадить по два, а подъ большими окнами по четыре 
отводка. Вѣтви молодыхъ отводковъ растутъ быстро. Въ это вре¬ 
мя у каждой молодой вѣтви срываютъ макушки, чтобы вѣтка и?" 
стила больше побѣговъ. Плодъ, который былъ примѣтенъ на нѣ¬ 
которыхъ побѣгахъ старыхъ вѣтвей и находился на отводкѣ, на¬ 
чинаетъ замѣтно увеличиваться послѣ вторичной пересадки и со** 
рѣвать. Съ новыхъ выводковъ можно снять иногда зрѣлыя ДО*® 
вѣсомъ отъ 7 до 8 фунтовъ.—2) Англійскій садовникъ АйТ ввнС 
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„ а( , тЪ землю въ ящики, какъ можно крѣпче Послѣ посѣва по- 
^ргь и ыНИ ье п Р еж Д е » чѣмъ онѣ достигнуть значительной ве 
^яйЫ- ® въ паетъ вѣтвямъ выростп до того, что онѣ покроютъ 
^ пространство, и тогда отрѣзываетъ и къ плети до женскихъ 
Утковъ- Лучшіе изъ этихъ цвѣтковъ онъ оплодотворяетъ искус- 

веяно. вводя пыльники въ оплодотворяемый цвѣтокъ, прндержи-- 
СІ его ОДНОЮ рукою, а другою въ то же время покрывая со- 
Іпівенно сухою землею, какъ нѣкоторые изъ московскихъ ого- 
Цивявовъ оплодотворяютъ огурцы. Только по достижеши выра- 
двряемою дынею величины апельсина, онъ открываетъ плоды и 
.ядотъ ихъ на кирпичи. 

разведеніе дынь на грядахъ. Въ мѣстѣ, обращенномъ на пол- 
И 0 В, вырыть четырехъ-угольную яму въ 2 аршина ширины и въ 
1 аршинъ глубины; наложить въ эту яму теплаго конскаго на¬ 
вои, а сверху насыпать хорошей огородной земли толщиною на 
8 дюймовъ. Земли должна быть насыпана по срединѣ въ видѣ во¬ 
щи и возвышена на 12 дюймовъ; основаніе же конуса должно 
(до въ 1 аршинъ. На серединѣ этого возвышенія посадить, око¬ 
ло 80 апрѣля и не позже 15 мая, нѣсколько зернышекъ раннихъ 
дивъ когда эти сѣмяна взойдутъ, то оставить рлстеньеца самыя 
орѣпкія, а слабыя вырвать. Имѣя парникъ, гораздо лучше выро¬ 
стов растеньеца подъ рамами, и потомъ уже перегадить на упо- 
шшутыя конусообразныя кучи, потому что такимъ образомъ можно 
шутить зрѣлые плоды гораздо раньше, чѣмъ отъ разводимыхъ 
орано изъ сѣыенъ. На серединѣ возвышенія, гдѣ должно быть посаже- 
по растете, сдѣлать анку и насыпать въ нее перегнившаго коровьяго 
нонета. Дли предохраненія отъ холода, и для сильнѣйшаго перво¬ 
начальнаго побужденія къ росту, накрыть растеніе стекляппыыъ 
шпакомъ, пли же приготовленнымъ изъ просвѣчивающейся бумаги 
'просвѣчивающаяся бумага приготовляется посредствомъ пропитыва¬ 
въ бумаги масломъ). Если бы случились холодныя ночи, то кол- 
ваки эти прикрывать еще соломенными. Когда молодое растеніе 
Ючветъ выпускать побѣги и наполнитъ весь колпакъ, то нѣсколько 
приподнять послѣдній, подставляя подъ него кирпичныя или де- 
Рввианыя подставки: потомъ побѣги разложить, колпакъ прикрѣ- 
ЙТь къ тремъ колышкамъ, чтобы его пе сорвалъ вѣтеръ, а зем- 
|® в Ую кучу обложить кругомъ теплымъ навозомъ, вышиною на 
* ®ойма. Какъ только дынные побѣги разовьются вполнѣ, то па- 
’ввакггъ давать цвѣты. Прежде ыужгкіе, а потомъ женскіе съ за- 
■ввьй, и это продолжается шесть и болѣе недѣль. Если бы кустъ 
***•> «'.лишкомъ много побѣговъ, то можно отрѣзать слабѣйшіе изъ 
*Хх; только должно беречься, чтобы не ранить растенія, потому 
0 Послѣднее обстоятельство замедляетъ образованіе и созрѣваніе 
* 0 Иовъ. Вообще не должно позволять развѣтвляться растенію 
евь Широко, такъ, что если побѣга начнутъ удаляться отъ вол- 
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пака болѣе чѣмъ на 1% арш., то необходимо отрѣзать кон 
нхъ острыми ножницами. Не допускать также зарастанія Ч,I ® ,, 
около куста дыни сорными травами, а вокругъ куста дер®^'* 
землю въ рыхломъ состояніи, потому что корни дыни иногда 
вѣтвляются до 3 аршинъ. Во время засухъ необходимо круг? 8 " 
кустовъ поливать утромъ, только не холодною водою. Однако* 1 
безъ видимой нужды не должно производить поливку, развѣ на 1 
нутъ увядать лпстьа. Ничто такъ не вредитъ дынямъ, Ка ' 
чрезмѣрная влага, поэтому нужно защищать ихъ отъ нрододк, 
тельнаго дождя. На одномъ кустѣ, воспитанномъ такимъ образонъ 
можно получить до 6 штукъ отличныхъ дынь, а изъ меньшаго 
сорта даже до 10 штукъ. Устраивая нѣсколько описанныхъ воз¬ 
вышеній для разведенія дынь, не доижно засаживать ихъ всѣхъ 
въ одно время, но каждую кучу спустя недѣлю. Этимъ продол¬ 
жится созрѣваніе плодовъ, и можно будетъ имѣть долгое вроде 
свѣжія дыни. Если бы пожелало ускорить созрѣваніе плода, то 
нужно всякую дыню*-покрыть стекляннымъ колпакомъ Сѣмева 
отъ такихъ дынь будутъ несравненно лучше, ‘чѣмъ отъ парни¬ 
ковыхъ. 

0 выборѣ плодовыхъ деревьевъ въ питомникахъ. При выборѣ пи¬ 
томника, надобно прежде всего обратить вниманіе на разстояніе. 
Питомникъ, наименѣе отдаленный отъ мѣста, гдѣ должно бытъ 
посажено дерево, заслуживаетъ предпочтеніе го одному этому ува¬ 
женію. Вообще надобно стараться, чтобы выкопанное дерево было 
посажено какъ можно скорѣе: чѣмъ отдаленнѣе разстояніе, черевъ 
которое слѣдуетъ провезти его, тѣмъ болѣе терпятъ вѣтви его 
отъ прикосновенія воздуха, тѣмъ болѣе терпитъ все оно отъ пе¬ 
рерыва его растительной жизни, — перерыва, который можетъ 
быть ощутителенъ даже и во время зимняго усыпленія растеній 
въ климатахъ холодномъ и умѣренномъ, потому что усыпленіе эго 
никогда ее бываетъ состояніемъ совершеннаго покоя; въ особен¬ 
ности вѣтви постоянно сохраняютъ зимою нѣкоторую стеленъ 
жизненной дѣятельности, которая содѣлываетъ ихъ болѣе, чѣмъ 
прочія части дерева, чувствительными къ дѣйствію холода. При 
одинаковомъ разстояніи, должно отдавать предпочтеніе такому 
томпику, который находится въ открытомъ полѣ, и если можно,® 
землѣ нѣсколько покатой. Въ питомникѣ этого рода, деревья бы 
ваютъ болѣе сильны и менѣе терпятъ отъ насѣкомыхъ, чѣмъ ьъ 
питомникѣ, обведенномъ стѣною. Послѣднее обстоятельство 
важнѣе, что покупателю, — какъ бы ни былъ онъ опытенъ,*' 
крайне трудно замѣтить въ весьма здоровой, повидимому, корѣ 
лодыхъ деревьевъ присутствіе насѣкомыхъ, которыхъ безчие® 
ное потомство покроетъ эти деревья, свустя нѣсколько мѣсяиэ 
Надобно также обращать вниманіе на почву витомиика и ср» в 
вать ее съ тою почвою, въ которую должны быть нослЖ'ШЫ 



деревья - когда почвы эти слишкомъ отличаются одна отъ 
*°!тоЙ- успѣхъ пересадки бываетъ весьма ненадеженъ. Вообще, 
Домоетъ молодыхъ деревьевъ выигрываетъ, когда онѣ пачипа- 
рости въ землѣ хорошаго качества, но не слишкомъ плодо- 
Іляоб и 0( '°* г,ешо ие слишкомъ унавоженной. Деревья, дающія 
йДЯ съ зе Р иышками - могутъ рости успѣшно на почвѣ, въ ко- 
ірой мало извести: между тѣмъ, какъ деревья, приносящія пло¬ 
юсь косточками, не удаются на почвѣ, въ которой, при отсутст- 
іявзвести, преобладающую часть составляетъ глина, или кремнеземъ 
[лисъ въ особенности полезенъ для персиковаго дерева. Въ отно¬ 
шеніи къ выбору самыхъ деревьевъ, надобно быть весьма осто- 
поіеиымъ. Обмануться при выборѣ ихъ крайне легко. Судя по вов- 
ласт). деревья покажутся большими и сильными; вы даже увидите 
ди ввхъ довольно много зародышей плодовъ, и сочтете это признакомъ 
къ будущей плодоносности. Но обративъ па эти деревья внима¬ 
ли.. вы увидите, что вершина ихъ уже обнажена, между тѣмъ. 
кмъ и шин ія вѣтви покрыты листьями; увидите, это это деревья 
вольныя. Деревья, находящіяся въ питомникахъ, бываютъ под¬ 
вержены различнымъ болѣзнямъ. — болѣзнямъ, ивъ которыхъ бѣль 
и поврежденіе камеди наичаще встрѣчаются на деревьяхъ, даю¬ 
щихъ плоды съ косточками. Слѣды первой бываютъ замѣтны на 
листьяхъ, находящихся 'на оконечности вѣтвей, что и составляетъ 
«дву изъ причинъ, по которымъ необходимо видѣть деревья до 
«паденія съ ыихъ листьевъ, т. е., въ то время, когда деревья 
бываютъ неириготовлены для продажи. Поврежденіе камеди обна¬ 
руживается маленькими пятнами, а иногда небольшими мягкими 
желваками подъ корою. Замѣтивъ на деревѣ ту или другую ивъ 
атихъ болѣзней. — хоть и въ самоиъ началѣ развитія. — должпе 
обойдти выборомъ больное дерево, по той причинѣ, что, — какъ 
юзваяо опытомъ, — онѣ всегда усиливаются въ послѣдствіи. Во¬ 
обще, выбрать въ лптомникѣ персиковыя деревья совершенно здо¬ 
ровыя до того трудно, что во Франціи многіе помѣщики предпо¬ 
читаютъ сажать въ своихъ садахъ дички или даже и косточки. 

Скажемъ, при этомъ случаѣ, нѣсколько словъ о прививаніи 
персиковыхъ деревьевъ. Онѣ прививаются къ деревцамъ, выра¬ 
женнымъ изъ персиковыхъ же косточекъ, или къ деревцамъ слив¬ 
авъ и миндальнымъ. Персиковое дерево, происшедшее отъ при¬ 
живив къ персиковому же, или къ сливному деревцу, довольно хорошо 
Пе реносить пересадку, спустя пѣсколько времени послѣ привитія: 

мѣстахъ, гдѣ растительный слой не глубокъ, слѣдуетъ пред¬ 
писать персиковыя деревья, полученныя отъ прививки къ слив- 
нымъ, потому что корей послѣднихъ идутъ горизонтально. Перси- 
*®Ыя деревья, происшедшія отъ прививки къ миндальнымъ, бы- 
^жтг негодны къ пересадкѣ, спустя годъ послѣ привитія: буду- 
Перегажены по прошегтвіи этого времени, онѣ пе даютъ ило- 
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донъ и бываютъ иостояено болѣзненны, не смотря на самый 
гельиый уходъ за нищи Саны» толстыя персиковыя Деревѣ' 
самыя лучшія, и выбирать изъ черенковыхъ деревьевъ едь» в * 
молодыя, крѣпкія, и притомъ такія, на которыхъ незамѣтно 
поврежденія камеди, ии вредныхъ насѣкомыхъ. Тѣ же увавр 8 * 
надобно принимать во вниманіе при выборѣ въ питомникѣ Иа ? 8 
гихъ плодовыхъ деревьевъ. Слѣдовательно, должно избѣги! 


гихъ плодовыхъ деревьевъ. Слѣдовательно, должно избѣги 
также деревьевъ того рода, на которыхъ увидите въ питомник 
большое количество зародышей плодовъ, или уже и самые плодц 
Выкапываніе деревьевъ ыъ питомникѣ имѣетъ большое вліяніе в» 


успѣхъ пересадки; а потому покупатель долженъ приказать вц. 
копать купленныя имъ деревья при себѣ и наблюдать, чтобъ 
корни ихъ не были повреждены. Укладка деревьевъ, когда ни 
слѣдуетъ перевозить на большое разстояніе, также должна быть 


произведена весьма тщательно, потому что изъ царапинъ на деревѣ, 
которыя часто бываютъ результатомъ недосмотра, образуются не¬ 
рѣдко раны, отъ которыхъ дерево гибнетъ. Если мѣсто, куда 
должны быть пересажены деревья, болѣе холодно и болѣе подвер¬ 
жено дѣйствію сѣвернаго вѣтра, чѣмъ мѣсто, гдѣ разведенъ пи¬ 
томникъ, въ такомъ случаѣ надобно замѣтить ту сторону пере 
і.аживаемыхъ деревьевъ, которою были онѣ обращены въ питом¬ 
никъ къ сѣверу и посадить ихъ у себя такъ, чтобы та же саман 
ихъ сторона приходилась тоже къ сѣверу. Выкапывать плодовые 
деревья изъ питомника всего лучше во время влажной и теплой 


погоды. 

Донышки аршшочныя сушить. Снять колючіе листья, оторвать 
щетку, а донышки нанизать на нитку и сушить на открытомъ 
воздухѣ или въ печи, ва рѣшетахъ; при сушеніи надобно наблю¬ 
дать, чтобы донышки совершенно высохли и въ тоже время не 
подгорѣли. Предъ употребленіемъ размачиваютъ въ водѣ. 

Елевому и сосновому дереву придавать особенную прочность. За 
нѣсколько мѣсяцевъ до срубкиГ, надрубить дерево у корня, чтобы вы¬ 
шелъ изъ него сокъ, а потомъ, затри мѣсяца до свалки, ободрать со 
ствола кору. Высыхая исподоволь отъ дѣйствія воздуха и солнца, 
древесные слои сжимаются и образуютъ плотную и твердую массу- 
Когда дерево оудетъ уже свалено и очищено отъ сучьевъ, или 
даже обтесано, то не слѣдуетъ класть его прямо на землю. н0 
подложить, подъ него какія иибудь подкладки, которыя не дои?" 
. кали бы его касаться до земли, иначе оно снова отсырѣетъ 
Способъ этотъ простъ и вѣренъ. При такой срубкѣ, каждое Д®' 
рево можетъ прослужить въ гтроеніи гораздо долѣе обыкнов*®' 


наго. 

Дыни въ уксусѣ. 1) Очистить съ йесовсѣмъ спѣлыхъ Д вВ ® 
кожу, разрѣзать ихъ на куски, положить въ чашку и налн^ 
крѣпкимъ уксусомъ. Черезъ недѣлю выбрать куски изъ уксу®*» 


К 
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{ #0 йуь полотенцемъ в варить до тѣхъ поръ въ водѣ съ уксу- 
^ пока можно будетъ проткнуть куски соломинкою. Тогда, 
2» ихъ въ банки, цересыпаа корицею и гвоздикою, налить 
яи'ОМ'Ь такъ, чтобъ куски совсѣмъ покрылись имъ и, завязавъ 


г'и пузыремъ, выставить па нѣсколько дней па солнце, а по- 
® г хранить въ холодномъ мѣстѣ.—2,' Обмывъ недозрѣлыя дыни, 
щП въ миску, обливаютъ горячимъ уксусомъ, накрываютъ в 
мивляютъ на сутки. Приготовляютъ крѣпкій разсолъ и нали- 


и ютъ его на дыни; по прошествіи сутокъ, разсолъ сцѣживаютъ, 
пра подвариваютъ и опять наливаютъ на дыни. Наливаніе м 
«евариваніе разсола повторяется разъ пать и болѣе. Затѣмъ, 
идувъ изъ дынь сѣмяна и рыхлую мякоть, начиняютъ ихъ смѣсью 
деь толченой горчицы, инбиря, перца, гвоздичныхъ головокъ и 
іущяатнаго орѣшка, стертыхъ съ уксусомъ. Уложивъ дыни въ 
оршокъ, обливаютъ ихъ горячимъ уксусомъ, такъ чтобы онъ ихъ 
«врывалъ, и, завязавъ горшокъ пугыремъ, сберегаютъ въ холод- 
вокъ мѣстѣ. , 

Простону дереву придать видъ орѣховаго. Положить в ь крѣпкую 
щву на нѣсколько минутъ гвоздь или кусокъ стараго желѣза и, 
вггда жидкость потемнѣетъ, намазать ею тѣ издѣлія, которымъ же- 
лаютъ придать видъ орѣховаго дерева; потомъ вычистить ихъ 
паюою, и, взявъ на ветошку постнаго масла, смѣшаннаго съ 


голландскою сажею, террть по дереву, а послѣ того покрыть бѣ¬ 
лилъ лакомъ. Липа, ель и особенно ольха весьма хорошо под¬ 
ѣлываются подъ орѣховое дерево, а старое красное дерево прп- 
амаетъ видъ еще красивѣе настоящаго орѣховаго. 

Приготовленіе искусственныхъ камней, которые моікно употреб¬ 
лять какъ жернова. Обыкновенные матеріалы дли этихъ камней 
суть гдиіі^ и кремнистая земля, которыя пережигаютъ такъ, 
иобы онѣ годились для замѣны настоящихъ жерпововъ. Всякая 
Инна, годная для кирпичей, годится и для этихъ камней; но 
г ОДрхъ Т ого къ глинистой и кремнистой землямъ, для дѣланія 
®ернововъ, прибавляется еще вещество, потому что обѣ упомяиу- 
земли однѣ не плавятся въ огнѣ, а для мельничныхъ камней 


Ч®но, чтобы онѣ нѣсколько сплавлялись; для этого-то и гри- 
^мнюгь къ глинистой и кремнистой землнмъ, прежде нежели 
Ожгутъ ихъ, нѣсколько извести, обыкновенно на всю смѣсь 
Седьмую часть, но эта пропорціи можетъ быть измѣняема). Вмѣсто 
* 8в *сти можно также прибавлять гипсъ, поташъ, золу, желѣзо и 
йРУИя вещества, пособляющія плавленію. Прибавивши извести къ 
Помянутой смѣси земель, кладутъ ее въ огонь. Изобрѣтатель 
камней, англичанинъ Праттъ, обыкновенно употреблялъ 
степень жара, какая нужна для пережиганія известковыхъ 
въ известь; но часто нуженъ не одинаковый жаръ: одни 
»яи требуютъ большаго, другіе меньшаго, о чемъ говоритъ и 
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сами. Праттъ. Въ такомъ сильномъ огнѣ Праттъ держалъ 
камни цѣлыя сутки. Изобрѣтеніе это можетъ принесть болыГ® 
пользу въ такихъ мѣстахъ, гдѣ нѣтъ обыкновенныхъ жернови 
камней. Впрочемъ, составъ этотъ можно употреблять и для Ыіг 
гихъ надобностей. Можно изъ сказаннаго состава дѣлать 
камни, которые годятся не только для строенія домовъ, ноиіГ* 
внутренняго ихъ украшеніи. Главпое достоинство; этихъ ка«а і 
состоитъ въ томъ, что безъ большаго труда можно давать тавГ 
имъ Фигуру, какая нужна. 

Какъ поправлять мельничные Чернова. Когда на жернов»^ 
сдѣлаются слишкомъ крупныя раковппы и ямы, въ которые 
остается много зеренъ немолотыми, то нужно смѣшать твороп 
съ ржаною мукою и этой смѣсью наполнить всѣ ямки; эта смѣсь 
отвердѣетъ какъ камень. Вмѣсто творогу можно употреблять густо 
разведенную свѣжей водою известь, смѣшанную также съ ржаво» 
мукою. 

Желе' ананасное. Очистивъ и изрѣзавъ кружками два ананаса, 
уварите къ чистомъ сиропѣ; рыбій влей распустить въ водѣ, а 
когда онъ станетъ остывать, смѣшайте съ сиропомъ и бутылкой 
готррпа и заливайте ®>рму, положивши въ средину ананасы. 

Желе апельсинов. Возьмите шесть апельсиновъ, сахару одивъ 
фунтъ, изотрите корки съ апельсиновъ, а внутренность ихъ 
вычистите ложкою, положите въ кострюльку вмѣстѣ съ разварен¬ 
нымъ рыбьимъ клеемъ, бутылкою сотерна, четырьмя бѣлкаии. 
п держите на плитѣ до тѣхъ поръ, пока не вскипитъ; потомъ 
снимите съ огня, накройте крышкою и, обложивъ ее жаромъ,дай¬ 
те стоять четверть часа; когда же отстоится, процѣдите чрезъ 
салфетку, положите рюмку ликера и залейте Форму; апельсины 
можно подцвѣтить*клюквою. Когда застынетъ, выложите ва блюдо 
врая котораго обложите разрѣзанными апельсинами. 

Желе съ виномъ. Сваривши густое желе и, застудивши его до 
половины, прибавьте къ нему столько малаги, или другаго какого 
нибудь сладкаго вина, сколько взято желе, сахару, лимоннаго сов) 
и, разливъ въ Формы, дайте застыть. 

Желе земляничное. Положите въ Форму простаго желе на палецъ 
толщиною и дайте ему застыть на льду; потомъ, положивъ яа 
.него землянику, облейте опять желе и, когда оно застынетъ, в® 
ложите еще слой земляники, итакъ далѣе, пока не наполните вс 
Форму. Когда это желе надобно будетъ подавать къ столу, 
стите Форму ва минуту въ горячую воду и выпрокиньте ж еле 
блюдо. _ 

Желе малиновое 1) Перебравъ два Фунта малины, изомните ее; 
тавите на ст^лѣ салфетку, па которую выложите малину, пр и ' 
те немного мелкаго сахару и одинъ стаканъ бѣлаго вина: 
варите >/ 4 Фунта рыбьяго алею, и изъ одного фунта рахарУ с 
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сорокъ и. смѣшавъ его съ клеемъ, кладите по немногу 
^внУі еСЛИ желе ие ^УДетъ пеѣтпо, то, прибавьте клюквы, про- 
*те' и наливайте въ Форму. Также можно приготовить желе изъ 
ъ «годъ и плодовъ.—2) Выжать сокъ изъ самой спѣлой ма- 


”дн сквозь чистое полотно, и, взявъ на каждый фунтъ сока три 
,я е рти фунта сахара, дать смѣси кипѣть на слабомъ огнѣ, въ 
%ол*еніе В —4 минутъ; послѣ этого процѣдить чрезъ шерстя- 


мѣшокъ и перелить въ горшки. 

В °2йіе миндальное. Истолките шесть унцій сладкаго миндалю и 
„дадцать миндалинъ горькихъ, во время толченія прилейте пе- 
ііюго воды, чтобы изъ миндаля не выступило масло; когда миндаль 


.деть хорошо истолченъ, смѣшайте его съ полуштофомъ молока 
л процѣдите чрезъ салФетку. Въ этой жидкости растворите восемь 
ѵВ щй сахару, смѣшайте ее съ желе и налейте въ Форму. 

'Деле смородинное. 1) Выбираютъ самую спѣлую смородину. 


внимаютъ зернышки и промываютъ ее; потомъ пропускаютъ сквозь 
полотенце, выжимая крѣпко, чтобы выдавить весь сокъ; кладутъ 
въиѣдный тазъ фунтъ толченаго сахару па фунтъ соку, ставятъ 


пі огонь и снимаютъ пѣну; когда желе нѣсколько прокипитъ, спи¬ 
шетъ его съ огня и кладутъ въ банки. Желе это ставятъ па 
воздухъ въ сухомъ мѣстѣ, и закрываютъ банку бумажными круж¬ 
или, обмоченными въ водкѣ, а спустя дня два завязываютъ ихъ.— 
У) Очистивъ 4 фунта красной и 2 фунта бѣлой смородины, пере¬ 
вит. ихъ въ тазикъ и облить стаканомъ воды. Послѣ этого вски¬ 


пятить, помѣшивая время отъ времени деревянною ложкою; когда 
"вѣсь достаточно прокинитъ, процѣдить ее чрезъ частое сито. По¬ 
топъ перелить процѣженный сокъ на крупно истолченный сахаръ, 
приготовленный въ другомъ тазикѣ, и кипятить на легкомъ огнѣ 
* кинуты; сахару берется отъ % до 3 / 4 Фунта па Фунтъ сока. 
?табы узнать, довольно ли густъ отваръ, палить нѣсколько ка- 
пмь его на Фаянсовую тарелку, и если онѣ, по охлажденіи, пре¬ 
вратятся въ желе, то снять съ огня и, переливъ въ горшки, за¬ 
судить. По совершенномъ охлажденіи положить на поверхность 
геле кружокъ бѣлой бумаги, обмакнутой въ Французскую водку. 
8 йотомъ обвязать горшки плотно бумагою. Во время варенія желе 
я ДОбио, какъ можно старательнѣе, снимать пѣну рѣшетчатою де- 
№шною ложкою.—3) Вскипятить смѣсь изь равныхъ частей 
овородины и сахара, продавить чрезъ сито и разлить въ горшки, 
"“сахаренный такимъ образомъ смородинный сокъ скоро превра- 
~* 8е іся въ весьма вкусное и красивое желе.'—4) Самую спѣлую 
*®ородину облить немного водою, выдавить весь сокъ, процѣдить 
чрезъ плотную салфетку, положить въ тазъ, который поста- 
*® Ть на огонь, прибавить столько сахару, сколько получено изъ 
?®Р°Дины соку, и дать вскипѣть нѣсколько минутъ. Потомъ 
щѣдить чрезъ сито и наполнить банки, которыя оставить сто- 
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ять ва воздухѣ въ продолженіе трехъ дней въ холодномъ 
затѣмъ покрыть сперва простою бумагою, напитанною спиптп 
потомъ другою, бѣлою бумагою, вдвое сложенною, обвязать д 1, * 
и хранить ее въ сухомъ мѣстѣ. 6а ®|} 

Желе яблочное. Выбираютъ лучшихъ яблоковъ, снимаютъ 
жицу и, вынувъ сѣменники съ зернышками, рѣжутъ яблоки * 
кусочки, потомъ кладутъ въ тазъ; ставятъ на огонь съ ц 0с1 ^ 81 
пымъ количествомъ воды и даютъ имъ превратиться въ желе ЦІ С| 
этого кладутъ въ цѣдильный мѣшокъ, на него тарелку величиною 
упомянутый мѣшокъ, которую давятъ чѣмъ пибудь тяжелымъ вд' 
сокъ изъ яблокъ совершенно вытекъ. Берутъ столько же пер» 
репнаго гахару, сколько яблочнаго сока, очищаютъ и варятъ, д” 
томъ прибавляютъ сюда яблочный сокъ и даютъ сахару сварить;* 
Надобно еще сварить въ сахарѣ корки нѣсколькихь лимоновъ, і 
потомъ выложить желе въ банка, обложить сверху лимонныя 
корками и закрыть обыкновеннымъ образомъ. 

Желе яблочное и ранетовое. Очистивъ отъ верхней кожицы со 
вершенно-спѣлые плоды, и разрѣзавъ на куски, варить съ неболь¬ 
шимъ количествомъ воды и лимоннымъ сокомъ, нисколько не рас 
ыѣшивая. На каждые два десятка крупныхъ яблокъ прибавляет;* 
сокъ изъ одного лимона. Когда плоды достаточно разварятся, вы¬ 
ложить ихъ на сито и, собравъ стекающій съ нихъ сокъ, вылвл 
его и оставшійся въ тазѣ, ва раввое по вѣсу количество сахар; 
увареннаго до степени большаго перистаго сиропа, и кипятитъ» 
легкомъ огнѣ минуты 4—о, старательно снимая образующую 
при вареніи пѣну. Незадолго предъ снятіемъ съ огня, прибавил 
немного лимонной цедры, мелко-искрошенной п размоченной и. 
горячей водѣ. Когда желе, сначала прилипающее къ ложкѣ, ват 
нетъ стекать непрерывною струею, то это значитъ, что оно го¬ 
тово. 

Желе изъ крыжовника. Три фунта зеленаго крыжовника воп*" 
тить въ водѣ до тѣхъ поръ, пока ягоды сдѣлаются мягкими, вы 
нувши изъ воды, положить ихъ въ тазикъ съ тремя фунтам* га 


хару, поставить на огонь и вскипятить нѣсколько разъ, 
пѣну ложкою, и продолжать это до тѣхъ поръ, пока сиропъ, 
хваченный ложкою, будетъ тянуться нитками; послѣ чего 
дить чрезъ волосяное сито и беречь въ бандахъ, закрытыхъ 
сляною бумагою. ^ 

Жемчугъ искусственный. 1) Одну часть чистаго и весьма я ( 
наскобленнаго олова растираютъ въ Фарфоровой чашкѣ съ /» | 
ртути, и соединяютъ съ варапѣе приготовленною смѣсь» * гв 
частей самаго тонкаго порошка перламутра, З 1 /, частей & т , 
виннаго камня и У 4 части пашытыря. Наконецъ вся смѣсь 
рается съ крѣпкимъ уксусомъ въ однородное густое тѣст®-^ 
этого тѣста можно Формовать зерна произвольной величины 
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я в ъ желѣзныхъ Формахъ, содержащихъ въ отшлифованныхъ 
ранахъ своихъ стальную проволоку, образующую въ зернахъ 
#)вныя дырочки. Сформованныя зерна окапчательпо отвердѣва¬ 
ть въ умѣренномъ жару и, наконецъ, выполосканныя въ квас- 
*овой водѣ и вынутыя изъ пея, выкладываются па солнце, для 
I й усушки.—2) Сперва просверливаютъ насквозь небольшіе куски 
йебастра, а послѣ обтачиваютъ па токарпомъ станкѣ. Для покры¬ 
лся ихъ жемчужнымъ слоемъ, употребляютъ внутренній, блестя¬ 
щій слой устричныхъ или другихъ раковинъ. Его надобно стара- 
іельно отдѣлить отъ тусклой коры, растереть, какъ можно мельче, 
«рантомъ на мраморной плитѣ и смѣшать -съ растворомъ рыбьяго 
дею въ винномъ спиртѣ; смѣсь должна имѣть видъ жидкаго 
зйста. Между тѣмъ должно заготовить достаточное число узевь- 
інуь заостренныхъ лучинокъ; на остріе каждой изъ пихъ на- 
досбо осторожно надѣть по одному обдѣланному алебастровому 
шарику и, обмакивая его въ приготовленное жемчужное тѣсто, 
втыкать лучипу, другимъ концомъ, въ песокъ или въ землю, 
такъ, чтобы жемчужины не касались одна другой. Эту работу 
дмлшо производить въ теплой комнатѣ, и какъ скоро первый слой 
жемчужнаго тѣста на алебастровыхъ шарикахъ высохнетъ, обма¬ 
зать ихъ во второй разъ, и такъ далѣе, пока жемчужный слой 
ле сдѣлается довольно толстымъ. Обыкновенныя стеклянныя жем¬ 
чужины можно покрывать такимъ же тѣстомъ, имѣющимъ весьма 
много сходства, по виду, съ настоящимъ жемчугомъ. 

Новый способъ варитъ отань скоро зелень. Всякую зелень, какъ 
іо - простые бобы, турецкіе бобы, горохъ, чечевицу, капусту и 
проч., иногда трудно уваривающуюся, можно очень легко н очень скоро 
і'ларить: надобно только въ воду, въ которой варится зелень, подба¬ 
вить чистаго поташу, количество котораго должно быть соразмѣрно 
количеству зелени; по половинѣ золотника поташу достаточно на нѣ¬ 
сколько Фунтовъ зелени. Сверхъ того, отъ поташу не только не 
Шгтитср. но еще улучшается вкусъ зелени. 

Приготовленіе земли для цвѣтовъ. Первое и самое важное дѣло 
№ Цвѣтоводствѣ есть приготовленіе разнаго рода земель, пуж- 
нихъ для растеній.— Всякое растеніе требуетъ для себя земли 
Тобаго рода и не можетъ одинаково хорошо расти въ грунтѣ гли¬ 
фомъ и песчаномъ. Это мы видимъ въ природѣ и должны со¬ 
ткаться съ нею, особенно воспитывав чужеземныя растенія въ 
Го ршкахъ. Чтобы имѣть всегда въ готовности разнаго рода землю 
Составленія нужной какому нибудь растенію, должно забла- 
Гй 8ремеиио заготовить разный земли. 

Приготовленіе дерной земли. Содранный пальца въ четыре тол- 
дернъ складывается въ кучи, и перерывается по крайней 
два раза въ лѣто; чѣмъ же чаще, тѣмъ лучше. По проше- 
ІЕі и года земля эта можетъ уже быть употребляема, когда будетъ 
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просѣяна сквозь грохотъ.—Дерновая земля должна быть п Вѵ 
довъ: одна изъ дерну, снятаго съ хорошей, плодоносной пм 
другая изъ дерну, снятаго съ земли глинистой. Она входитъ въ со ^ 8 
всѣхъ почти земель, питательна, долго сохраняетъ влажность СТйВі 
испаряетъ излишнюю влагу, и необходима для деревьевъ съ *** 
дыми корнями. Всѣ роды плодовыхъ деревьевъ, особенно сицищ^' 
въ кадкахъ, не могутъ обойтись безъ дерновой земля, какъ 1 
успѣшнаго роста, такъ и для принесенія вкусныхъ плодовъ. 

Приговленіе лиственной земли. Она образуется въ лѣсахъ са 
собою изъ перегнившихъ листьевъ, спадающихъ осенью съ в* 
ревьевъ, или приготовляется складываніемъ въ ямы или нучн«о 
бираемыхъ осенью листьевъ и выпалываемой въ теченіе лѣта к 
садахъ и огородахъ негодной травы- Кучи эти должно часто пер«. 
работывать. Эта земля необходима длн растеній, имѣющихъ вмѣіх 
кореньевъ нѣжныя, тонкія и короткія волокна, потому что онави 
когда не садится твердо, и корешки растеній легко могутъ прони¬ 
кать въ землю; она довольно долго сохраняетъ влажность и по¬ 
лезна почти всѣмъ растеніямъ. 

Приготовленіе щепной земли. Ее весьма легко можно найти тамъ, 
гдѣ обыкновенно рубятся для дому дрова; просѣявъ и отдѣливъ 
ее отъ крупныхъ щепъ, должно поступать съ нею, какъ и съ лист¬ 
венной, съ которой она во многомъ сходна; но первая предпочи¬ 
тается для большей части растеній, какъ потому, что гораздо бо¬ 
лѣе содержитъ въ себѣ питательныхъ частицъ, такъ и потому, 
что послѣдняя слишкомъ скоро высыхаетъ и мало сохраняетъ въ 
себѣ влажности. 

Приготовленіе песчаной земли. Песокъ необходимо долженъ быть 
рѣчной или наносимый водою, а не доставаемый изъ ямъ; послѣд 
иій содержитъ въ себѣ много металлическихъ частицъ. Моршб 
песокъ (разумѣется въ приморскихъ мѣстахъ) еще полезнѣе для 
растеній, потому что содержитъ въ себѣ множество соляныхъ и се¬ 
литряныхъ частицъ, способствующихъ росту и плодородію; но пе¬ 
сокъ также, какъ и всѣ прочіе роды земель, долженъ пролежатъ 
по крайней мѣрѣ годъ въ кучахъ на солнцѣ. 

Приготовленіе земли изъ конскаго навозу. Конскій навозъ, 
брасываемый изъ парниковъ, складывается въ кучи, гдѣ хорошо пере 
рывается и употребляется тогда, когда совершенно преврати 
въ збмлю. Должно стараться, чтобъ онъ былъ- чистъ, не смѣша 
ни съ какимъ другимъ навозомъ, какъ-то: овечьимъ или евины 
и не имѣлъ бы въ себѣ весьма много соломы. Этотъ навозъ, 
рячъ, годится для смѣшенія съ землями твердыми и глинист^ 
но весьма рѣдко смѣшивается съ чистою лиственною землею ^ 
всѣхъ луковичныхъ и сочныхъ растеній вообще считается 
вреднымъ. 51 - 

Приготовленіе земли изъ коровьяго навозу. Коровій навоз 
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собирается мерзлымъ на скотномъ дворѣ и, безъ примѣси’Х0- 
складывается въ кучу, а весною перевозится въ пазна- 
зля пего мѣсто, гдѣ также до тѣхъ поръ лежитъ на 
и переработывается, пока совершенно не сдѣлается землею. 


навозъ преимущественно смѣшивается съ землями легкими, 
то: лиственною и щепною, по прибавляется'иногда и къ твер- 
** Ъі особенно вмѣстѣ съ конскимъ. Для луковичныхъ растеніе 
^ единъ только можетъ быть употребляемъ съ пользой. 
" способъ пережигать въ известь известковые камни безъ пени. Из- 
кестковые камни складываются въ широкія большія кучи, по впут- 
м вхъ оставляется пустота для горючаго матеріала. Чтобы 
деаля не выходило пи сверху, ей съ боковъ, кучи обкладываются 
^рфояъ и землею, а самое отверстіе нѣсколько съуживается. Жаръ 
нараотгя проводить равномѣрно во всѣ стороны, чтобы вся ыас- 
(2 камней одинаково перегорѣла. 

Употребленіе извести для уничтоженія дурнаго запаха. Самое де- 
№Вое средство истреблять вонючій запахъ изъ ямъ и пр. состоятъ 
0 томъ, чтобы бросать въ нпхъ достаточное количество негаше¬ 
но# извести, которая чрезвычайно скоро уничтожаетъ запахъ. 

Обмазываніе известью плодовыхъ деревьевъ. Недавно выжженая 


нзвесть гасится водою и, когда остынетъ, разводится водою до 
густоты сливовъ, такъ, чтобы ею можно было легко обмазывать 
деревья посредствомъ обыкновенной кисти. Деревья обмазываются 
осенію въ сухое время. Это обмазываніе; 1) предохраняетъ отъ 
ооростовъ и мховъ, выростающихъ особенно на старыхъ деревьяхъ __ 
или на мокрыхъ мѣстахъ Мхи и поросты на слѣдующее лѣто со- ’ 
вершение пропадаютъ, и кожа деревьевъ дѣлается гладкою. Чѣмъ 
г № на деревьяхъ сидятъ поросты, тѣмъ гуще и даже по пѣг- 
ияьву разъ мазать ихъ. Но слишкомъ густая известка, мало раз¬ 
менная водою, скоро отстаетъ отъ воры и отваливается. У ста- 
РИъ деревьевъ надобно обмазывать весь стволъ и нижнюю часть 
«лихъ толстыхъ вѣтвей. 2) Острота извести истребляетъ яйца 
8 куколки насѣкомыхъ, которыхъ всегда бываетъ множество за 
старыхъ деревьевъ; ночнымъ же бабочкамъ, которыя кла¬ 
сть яйца за вору и воторыхъ гусеницы дѣлаютъ столько вреда де- 
Р®ьямъ, известь не позволяетъ взбираться на деревья. 3) Известь 
Испускаетъ зайцевъ объѣдать зимою молодыя яблони и дру- 
8 Деревья, и потому не нужно уже ихъ обвязывать соломою, 
®®евельппкомъ и проч. 

йзгороди. Изгороди или ограды, употребляемыя въ поляхъ для 
^°> чтобы лошади и другой скотъ не могли заходить на засѣ- 
® Ыя Поли и топтать ихъ, дѣлаются въ Россіи тамъ, гдѣ есть 
Даточное количество лѣсу, изъ жердей; въ иныхъ же мѣстахъ 
8н окапываются иногда канавами и земляными валами; въ боль- 
" ®е части губерній нѣтъ вовсе оградъ, ей заборовъ, ни плет- 



, — 710 — 


ней. Иностранцы давно уже завели у себя, кромѣ каменных 
деревянныхъ, изгороди подешевле и прочнѣе, такъ называв 1 Е 
живыя, т. е., состоящія изъ деревьевъ или кустарниковъ. 
рыыи обсаживаются поля и сады и которыя не требуютъ безп 
стайно такихъ издержекъ н хлопотъ, какъ изгороди плетневыя 0 * 
каменныя; сверхъ того, живыя изгороди полезны также тѣмъ 
доставляютъ лѣсъ для топлива и для разныхъ подѣлокъ. 0 
Какія деревья и кустарники можно употреблять для зкивьт 
изгородей? Такъ какъ не всѣ деревья и кустарники растутъ ищ,. 
гутъ расти во всѣхъ мѣстахъ, то при выборѣ ихъ для изгороди 
должно соображаться не только съ климатомъ, но и съ самою 
почвою. Вообще въ южной части Россіи, гдѣ морозовъ больший 
нѣтъ, годятся для изгороди слѣдующія деревья и кустарники 
1, акація или сибирское гороховое дерево; 2, барбарисъ; 3, бпрю 
чина: 4, боярышникъ; 5, б редина; 6, бузина; 7, ветла; 8, грабина, 
9, деренъ; 10. жимолость; 11. разпыя породы ивы; 12, каштаннпкг' 
13, илимъ; 14, кленъ, 15, крушина колючая; 16, липа; 17, лещияа- 
18, можжевельникъ; 19, осокорь; 20, падубъ; 21, рябина; 22, сирень- 
23, тернъ; 24, тополь; 25, утесникъ; 26, черемуха; 27, шиповникъ 
§8, ясепь. Въ сѣверныхъ губерніяхъ могутъ быть для изгородей 
употребляемы: барбарисъ, боярышникъ, бузина, сирень и тернов¬ 
никъ, гдѣ они выдерживаютъ зимы; акація, берега, ежевика, раз¬ 
ныя породы ивъ, илимъ, кленъ, крушина, лещина, можжевельникъ 
рябина, шиповникъ, ясень. Не всѣ эти деревья и кустарники оди¬ 
наково и вездѣ годятся дли изгородей, но смотря по цѣли и обсто¬ 
ятельствамъ. 


Какъ разводить &ивыя изгороди? Устройство вала и рвовъ. Для 
совершеннаго огражденія поля или гада нужны валъ сь живою 
изгородью и два рва: внѣшній и внутренній или по крайней мѣрѣ 
одинъ внѣшній. Ширина и вышина вала зависитъ отъ свойства 
почвы и разводимыхъ деревьевъ. Такъ напр. на глинистой жирной 
почвѣ дѣлаютъ его уже; а на рыхлой песчаной и болотистой шире, 
при разведеніи деревьевъ высокоствольныхъ или такихъ, корни ко¬ 
торыхъ далеко раснрострапяются, валъ необходимо долженъ быть 
шире. Хотя трудно назначить съ точностію ширину вала со рвами, 
но вообще можно положить ее въ 7 яршпнъ, изъ который на 
ширину основанія вала нужно 3 аршина. На рыхлой почвѣ в*ДО 
не долженъ быть слишкомъ высокъ, потому что въ такомъ случа 
земля не будетъ держаться. Среднюю вышину его можно положить 
отъ 1 ‘/ 4 до 1Уз арш.; онъ долженъ имѣть покатость па обѣ сторо®*^ 
такъ, чтобы вверху оставалось по крайней мѣрѣ 1 у 2 аршина и® 
ривы. Эта ширина необходима для растеній. На болотистой по* 
кладутъ въ основаніе вала слой Фашинника. Иногда употребля® 
для этого колья отъ 1 '/ 8 до 4 вершковъ толщины, которые в 
дутъ въ основаніи вала такимъ образомъ, чтобы концы их* 
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р0 ни выходили наружу на 4 вершка. Если эти колья вы- 
4 ^ весною ивъ ольхъ, ивъ, тополей и т. п., то они пускаютъ 
'и укрѣпляютъ валъ. Первоначальное назначеніе рвовъ со- 
іср®* БЪ томъ, чтобы ѣзъ нихъ доставать землю для самаго вала; 
Б »е они защищаютъ деревья отъ скота, не дозволяютъ кор- 
распространяться въ ближнія поля и служатъ мѣстомъ для 
** Б (іды. Рвы на плотной и тяжелой почвѣ дѣлаются уже и 
а. на песчаной и рыхлой шире и мельче. Вмѣшній ровъ 
*■ е1 ся шире, потому что внѣшняя сторона должна быть лучше 
ііщеяа. Ширина его вверху бываетъ около полутора аршина, 
де двѣ около '/ 4 аршипа, глубина около аршина. Внутренній 
при равной глубинѣ, имѣетъ вверху около аршина ширины, 
8 «а да® полъ-аршина. Чтобы вода могла свободно стекать, рвы 
№ (йняютсв между собою деревянными или каменными водопро- 
в , : вв я. Земля, которая скопляется во рвахъ, ежегодно накладн¬ 
ым при сырой погодѣ на валъ. Такимъ образомъ не только 
^іврываются корни, но и увеличивается растительная сила почвы. 
р 0К а вала одѣваются дерномъ, который приростаетъ въ валу, такъ 
чт о со временемъ образуетъ плотную массу, которая не позволяетъ 
ллѣ осыпаться. 


Выборъ деревьевъ для ікявыхъ Изгородей. Годны тѣ деревья, 
м ірыя по огрубнѣ ствола, пускаютъ новые отпрыски, слѣдо- 
далыю, годны только лиственныя деревья. —Выгоднѣе всего раз- 
еодвть тѣ деревья, которыя доставляютъ наиболѣе лѣса, образуютъ 
вздежнѣйшую защиту, н кора или плоды которыхъ могутъ принести 
I шаую пользу при дѣланіи живыхъ изгородей. Если главная цѣль 
состоитъ въ огражденіи поля или сада, то предпочитаются густо 
растущій или колючія деревья; впрочемъ, для этого годны также 
Грабина, береза, рябина и т. п. Если съ цѣлію оградить 
ни соединяется п цѣль получать топливо и пр., то надобно раз- 
идаь деревья, которыя растутъ скорѣе прочихъ, пускаютъ изъ 
нрнеВ сильные отпрыски и живутъ долѣе. Изъ обыкновенныхъ 
Деревьевъ въ этомъ отношеніи полезнѣйшія суть: дубъ, грабпиа, 
‘вреза, осина, орѣшникъ и нѣкоторыя породы ивъ. Выборъ между 
зависитъ отъ почвы и мѣстоположенія. 

Способъ сберегать плодовыя, особенно молодыя деревья отъ заі- 
Зайцы нерѣдко въ зимнее время причиняютъ большой вредъ 
вдовымъ молодымъ деревьямъ, особенно яблонямъ, обгрызая кору 
ВіІ 0 хъ пняхъ, а иногда же и на вѣтвяхъ; для удаленія этихъ 
Знатныхъ отъ деревьевъ, надобно около нихъ землю осыпать са- 
особенно получаемою отъ химическихъ работъ, разумѣется, 
® можно ее достать. Сажа весьма хорошій навозъ для деревьевъ, 
теченіе двухъ лѣтъ не теряетъ своего сильнаго запаху, 
г^ораго не любятъ зайцы; для этой з^е цѣли можно деревья об¬ 
мывать осенью негашеною известью, растворенною въ водѣ.— 
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2) Взять хорошаго мыла в варить его въ щелокѣ, взъ кот 
сдѣлано мыло, до тѣхъ поръ, пока щелокъ съ мыломъ не 
нвтся. Во времн варенія падобпо гыѣсь ‘безпрестанно 
когда же она простынетъ, то 8 дней обмазывать ею деревья в 811 
ромъ, черезъ день. Полезно также обмазывать деревья дегтемъ*** 
Сбереженіе молодыхъ яблонь отъ зайцевъ. Осенью надобно об' 
вать молодыя деревца голомою, или прутьями ивы, цли кт!' 
жовника. . 


Средство сберегать капусту въ огородахъ отъ зайцевъ. Надобв» 
палочки и крючки, на которыхъ висѣла во время копченія ветчи^ 
и колбасы, разложить подъ капустою по разнымъ мѣстамъ ого> 
рода; зайцы боятся запаха этихъ палочекъ и крючковъ. 

Новое средство предохранять молодыя деревья отъ зайцевъ. Опы¬ 
томъ дознано, что молодыя деревья совершенно предохраняются 
отъ зайцевъ, если обмазывать ихъ на 1 Футъ вышипою соста¬ 


вомъ изъ толченаго пороху и хорошо зажареннаго евинаго сала. 
Въ древесномъ питомникѣ надобно обмазывать только по краямъ 
стоящія деревья и то деревьевъ чрезъ двадцать. Точно также можно 
защищать отъ зайцевъ и огороды, втыкай посреди и по краянъ 


ихъ жерди, намазанныя этимъ составомъ. 

Запахъ масляной краски уничтоЖатъ. Чтобы его скоро уничто¬ 


жить, нужно, когда на полу краска совершенно высохнетъ, разга¬ 
дать по всему полу свѣжее сѣно и чрезъ каждыя двое сутокъ 
перемѣнять его. Въ продолженіе одной недѣли запахъ совершенно 


уничтожается. 

Золоченая бронза. Надобно сперва вывести находящіяся на ней 
пятна, наир., отъ воска или сала, для чего нужно взять неболь¬ 
шое количество соды или ѣдкаго поташа, раствореннаго въ водѣ, 
и мыть имъ тѣ мѣста, на которыхъ есть пятна. Вычищенныиъ 
мѣстамъ надобно дать высохнуть, и потомъ водить по позолотѣ 
кисточкой, обмоченной въ жидкость изъ 8 золоти, азотной кислоты, 
2 зол. квасцевъ и 31 зол. чистой воды. Когда позолота начнетъ 
показываться изъ-подъ пятенъ, вытирать вещи и сушить на соляцѣ 
или передъ умѣреннымъ огнемъ. 

Способъ распознавать золото отъ мѣди. Для этого стоитъ только 


дотронуться до вещи стеклянною или деревянною палочкою, оомочви 
ной въ крѣпкой водкѣ (селитряная кислота). Если то мѣсто, Д° 
котораго коснулась кислота, посинѣетъ или позеленѣетъ, то это 
значитъ, что вещь сдѣлана не изъ чистаго золота, но съ примѣ® 1 ® 
мѣди, потому что чистое золото отъ крѣпкой водки ни мало 
измѣняетъ своего цвѣта. 

Способъ чистить золотыя вещи. 1) Извѣстно, что въ госта 
золотыхъ галантерейныхъ вещей входитъ болѣе или менѣе мѢД*’ 
отъ которой золото скорѣе или медленнѣе тускнѣетъ. Чтобы П Р 
дать такимъ вещамъ прежній ихъ блескъ, надобно отдѣлить 0 
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поверхности всю мѣдь. Для этого достаточно вскипятить ихъ 
^растворѣ нашатыря, кладя его четырнадцать золотниковъ на 
ши®* воды. На поверхности вываренныхъ такимъ образомъ 
0> § не останется ни малѣйшаго слѣда мѣди, почему онѣ и бу- 
блестящи, какъ чистое золото.—2) Ихъ обыкновенно чистятъ 
йЛьвою водою и щелочными растворами, уриною или виннымъ 
ярдамъ. Надобно только замѣтить, что никогда не слѣдуетъ чи- 
выломъ или щелокомъ позументовъ и золотаго шитья, по- 
ісВ у что шелкъ, соединенный съ золотомъ, портится отъ нихъ, 
в потому лучше чистить эти вещи виннымъ спиртомъ. Золотыя 
„дачки, кольца п проч., надобно только поварить въ поташномъ 
целой пли въ растворѣ нашатыря, а потомъ вымыть крѣпкимъ 
линнвшъ уксусомъ. —3) Намылить мягкую щетку и, опустивши 
раньше въ воду золотую вещь, чистить ее тихонько щеткою, не 
болѣе одной илп двухъ минутъ, потомъ смыть, вытереть и поко¬ 
ить, чтобы обсохла. Послѣ этого сжечь кусокъ хлѣба, истолочь 
и порошокъ и натирать имъ. 

Икра. Для отдѣленія отъ кожицъ п кровяныхъ сосудцовъ отъ 
тары, нужно протереть ее чрезъ рѣшето, выложить въ корытцо и 
яросолить, употребивъ на каждый Фунтъ икры по 12 золотниковъ 
соли Икру оставить лежать съ солью часъ, а потомъ выложить 
гь частое сито, чтобы могъ вытечь разсолъ, но самая икра не 
проскакивала. За тѣмъ складываютъ икру въ боченочци, которые 
крѣпко заколачиваютъ. 

Паюсная икра. Сперва пропускаютъ сырую икру чрезъ рѣшето, 
ношъ кладутъ на полчаса въ крѣпкій разсолъ, при чемъ надобпо 
часто пробовать, растирая икру между пальцами, не дѣлается ли 
м молочною. Какъ скоро это будетъ замѣчено, тотчасъ откинуть 
**РУ на сито, чтобъ осякла. Потомъ сложить икру въ холщевый 
гёшокъ и сильно выжимать, чтобъ изъ нея вытекъ весь разсолъ; 
послѣ этого сложить икру въ боченокъ и, крѣпко нажавъ, вста¬ 
вь дно, заколитить втулку и осмолить, чтобъ воздухъ не могъ 
•Чѣть доступа. 

Сохраненіе паюсной икры. Чтобы сохранить паюсную икру отъ 
Угости, обыкновенно завертываютъ ее въ намоченный жирнымъ 
Полонъ холстъ. Но какъ масло лѣтомъ горькнетъ, то можно икру. 
Просто завертывать въ намоченный водою холстъ, заботясь только 
0 гонъ, чтобы онъ не просыхалъ совершенно. 

Одобреніе полей иломъ изъ прудовъ. Илъ состоитъ большею ча- 
( * 1 ® изъ перегнившихъ растеній, бываетъ иногда смѣшанъ и съ 
•ввотвыми веществами, а также съ известью отъ разрушившихся 
Шпіонъ, раковинъ и проч., и потому можетъ служить хорошимъ 
Шр ен іемъ для пашенъ. Илъ, взятый изъ нѣкоторыхъ прудовъ, 
ДДтавляетъ прекрасное удобреніе, изъ другихъ же совсѣмъ почти 
Ее годится, а иногда даже бываетъ вреденъ; конечно, все это надо 
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узнать ранѣе. Вообще изъ прудовъ, лежащихъ близь деревень и 
пашенъ, съ которыхъ во время дождя стекаетъ въ него вода, в ®® 
лучше другихъ; изъ прудовъ же болотныхъ—пе хорошъ. Тучнш 
елъ, добываемый изъ пруда, имѣющаго песчаное дно, годенъ п/ 
всякой пашни и производитъ очень хорошее дѣйствіе: доставаемые 
же изъ пруда, имѣющаго глинистое дно, годитсн только для уц 0 
бренія легкихъ п песчаныхъ земель. Пруды можно чистить лѣтомъ 
и вынутый изъ нихъ илъ тотчасъ разбрасывать по пашнямъ, талъ 
чтобы онъ лежалъ не кучами, а ровно вездѣ покрывалъ поде — 
Илъ, вынутый изъ пруда осенью, можно оставлять въ большихъ 
кучахъ до зимы подлѣ пруда и дать ему перемерзнуть, потомъ зи- 
иою, разрубая его па куски, вывозить на ноле. Вообще илъ надобно 
класть на поле въ большомъ количествѣ. 

Издѣлія гипсовыя столь іке крѣпкія, какъ мраморъ. 1) Гипсовую 
уже готовую, статую, положить въ квасцовый растворъ, потомъ 
высушить ее па воздухѣ. Твердость, пріобрѣтаемая чрезъ это гип¬ 
сомъ. такъ велика, что онъ противится ударомъ желѣзнаго мо¬ 
лотка. Чистить его можно щеткою, а обтирать., мокрою тряпкою, 
намоченною въ водѣ съ простымъ* випомъ. Такія статуи надобно 
держать въ сухомъ мѣстѣ, иначе онѣ сырѣютъ. Случается также, 
что, послѣ сушки, на статуѣ показываются пятна сѣроватаго цеѣ 
та; тогда всего лучше покрыть статую бѣлымъ лакомь.—2) Въ 
торговлѣ гиисъ бываетъ кусками и вь порошкѣ. Если онъ куска¬ 
ми, то положить ихъ въ квасцовый растворъ, пока онъ проник¬ 
нетъ всѣ куски, и они окрѣпнутъ какъ камни. Высушивъ ихъ, 
опять пережигаютъ, какъ обыкновенный гипсъ. Если же гипсъ 
порошкомъ, то его замѣшиваютъ на квасцовомъ растворѣ, даютъ 
окрѣпнуть, сушатъ и потомъ опять пережигаютъ. Изъ этого ма¬ 
теріала отливаются статуи и другія вещи, твердыя какъ мраморъ 
или, по крайней мѣрѣ, алебастръ. Масса гипса, замѣшанная на 
квасцовомъ растворѣ, можетъ быть окрашена разными красками 
хромомъ, берлинскою лазурью, карминомъ, ультрамариномъ и проч 
Если ею покрыть стѣну, то выйдетъ очень красивая, подобная 
мрамору, штукатурка. 

Какъ сдѣлать, чтобы зайцы и кролики не объѣдали молодыя* 
деревьевъ? Въ одномъ англійскомъ журналѣ расказываютса слѣ¬ 
дующее средство противъ набѣговъ зайцевъ и кроликовъ на ФРУ 8 ' 
товые сады, которые такъ часто страдаютъ отъ этихъ грызу* 
новъ—хищниковъ. «По нашему мнѣнію, молодыя деревца, вотор ыЯ 
желаютъ предохранить отъ объѣданія, смазываютъ, начиная отъ 
земли и до такой вышины, до какокой только можетъ достать заяС 
или кроликъ, прогорклымъ саломъ. Одной такой смазки, сдѣя® 
аой ранней весной, достаточно па весь годъ». Если все это вѣр®’ 


замѣчаетъ помянутая газета, то нельзя ее рекомендовать У к 
«ое средство садоводамъ, такъ-какъ цѣпа сала не можетъ 
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яіельна въ сравненіи съ цѣнностью разводимыхъ деревьевъ, 
^ 0 лѣе, что его требуется очень мало. 

^разведеніе ивдѣекъ-Индѣйскія куры хребуютъболь шаго присмотра, 
простыя куры и разводить ихъ, лучше въ большомъ, чѣмъ 
8 маломъ количествѣ, потому что за пятью курами столько же 
ег по і"Ь, какъ и за сотнею.—Для десяти индѣекъ требуется одинъ 
могущій служить не болѣе двухъ лѣтъ. При теплой пого- 
' „іщѣйкп начинаютъ нестись въ мартѣ или апрѣлѣ и кладутъ 
^ шестнадцати до двадцати яицъ и болѣе. Когда онѣ начнутъ 
нестись; не должно ихъ пускать ходить на волѣ, но держать въ 
5 аиерти, пока онѣ пе снесутъ яйцо, потому что, когда онѣ сво- 
(оро ходятъ вездѣ, то будутъ прнтать яйца по угламъ, въ ку¬ 
стахъ и крапивѣ, гдѣ яйца часто пропадаютъ. Въ это время въ 
хвѣзцѣ, въ курятникѣ, не должно оставлять болѣе одного яйца, 
вдочія собирать и сберегать въ холодноватомъ мѣстѣ. Индѣйка 
кладетъ обыкновенно около двадцати ницъ и можетъ выводить 
дѣтей четыре года. Замѣта, что индѣйки не сходятъ съ гнѣздъ, не- 
неренно приготовить имъ лукошки, и, пославъ въ нихъ соломы 
в другихъ мягкихъ вещей, положить въ каждое гнѣздо отъ пят¬ 
надцато до семнадцати яицъ. Послѣ того, накормивши каждую 
индѣйку, сажать на гнѣздо, и закрывать окна ставнями, чтобы въ 
курятникѣ было темно; курятники же дѣлать въ такомъ мѣстѣ, 
вдѣ менѣе шуму. Пѣтуховъ надобно въ это время отгонять отъ 
иуръ. Чрезъ сутки предъ курятникомъ нужно приготовить кормъ 
я пойло для насѣдокъ, и, снимая каждую съ гнѣзда, припускать 


гь корму; когда же онѣ наѣдятся и навьются, то каждую опять 
посадить въ гнѣздо и затворить курятникъ. Тоже дѣлать каждый 
день. Индѣйка сидитъ на яйцахъ четыре недѣли. Въ двадцать 
едьмый день слѣдуетъ осмотрѣть яйца; если окажетея, что въ 
большой части яйцъ расколота на концѣ скорлупа; тогда насѣдокъ 
рь гяѣздъ не снимать, но для каждой ставить кормъ къ гнѣзду, 
ІЮ тѣхъ иоръ, пока цыплята не вылупятся изъ яицъ. Въ боль- 
ивхъ хозяйствахъ, гдѣ много цыплятъ, отъ двухъ и даже трехъ 
Рѣдокъ соединяютъ подъ одну, которая начинаетъ водить чужихъ 
ЦЫПЛЯТЪ вмѣстѣ р.ъ своими. Для насѣдокь у которыхъ отннты, 
Ц®лята, немедленно приготовляютъ другія гнѣзда, и кладутъ въ 
*акдое гнѣздо по 24 простыхъ куриныхъ или утиныхъ яицъ и, 
Осадивъ индѣйку па гнѣздо, содержатъ, какъ выше сказано. Когда 
она высидитъ цыплнтъ*, то оставляютъ ее съ ними. Такимъ 
мразомъ польза отъ насѣдокъ букетъ двойная; случается иногда, 
насѣдки начинаютъ вновь нестись 
Присмотръ за выведенными цыплятами. Цыплятамъ индѣекъ 
г УТки не даютъ ѣсть, а потомъ кормятъ густо сваренными и 
^Лвоизрубленными нйцами или творогомъ, пить даютъ свѣжую 
Е "Л}. Подъ вечеръ переносятъ ихъ съ насѣдкою въ особенный 
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тёплый курятникъ, чтобы они не безпокоили насѣдокъ, сидяшм 
во второй разъ на яйцахъ. Чрезъ нѣсколько дней, развариваю^ 
для цыплять горохъ, мягко, какъ густой кисель, подбавляютъ меля 1 
изрубленнаго луку, полыни или крапивы, и кормятъ этою смѣсью 
Чрезъ 2 недѣли убавляютъ гороху и кладутъ его уже треть 
двѣ трети упомянутыхъ травъ: при чемъ къ травѣ прибавлайп 
капусты и варенаго картофеля. Такого корма даютъ имъ ежеднев 
но по три раза столько, сколько цыплята могутъ съѣсть, и при¬ 
томъ всегда ставятъ для питья свѣжую воду. Вмѣсто разварев- 
наго гороху можно кормить цыплятъ гречневою или пшенною ва¬ 
шею, примѣшивая къ ней упомянутыхъ травъ и другой огород¬ 
ной зелени. Когда настанетъ теплая и ясная погода, то начина¬ 
ютъ гоннть насѣдокъ съ ихъ цыплятами па траву, не дозволяя 
этого въ дождливую и холодную погоду, отъ которой эти нѣжные 
цыплята занемогаютъ и дохнутъ. Трехнедѣльнымъ цыплятамъ да¬ 
ютъ утромъ и вечеромъ зеленый кормъ, состоящій изъ крапивы, 
капусты, иди салату и полыни, изрубленныхъ и замѣшанныхъ на 
кисломъ молокѣ. Яакорыивши, выгоняютъ ихъ въ поле, въ жар¬ 
кіе полдневные часы загоняютъ въ холодокъ Въ полѣ цыплята 
ѣдятъ траву и насѣкомыхъ. Приставленный къ цыплятамъ челг- 
вѣкъ въ полѣ или на пастьбѣ долженъ давать имъ воду и. въ 
случаѣ дождя, загонять подъ крышу, или въ такое мѣсто, гдѣ бы 
ихъ не мочило дождемъ. Когда у цыплятъ начинаютъ показывать¬ 
ся перушки на головѣ, то головы у нихъ пухнутъ, отъ чего ихъ 
дохнетъ очень много въ это время. Помогаетъ въ этомъ случаѣ 
мазаніе головы ворванью или коровьимъ масломъ. Въ это время 
надобно кормить ихъ по утрамъ хлѣбомъ, смоченнымъ водою съ 
виномъ, днемъ сухимъ ячменемъ, а вечеромъ смѣсью хлѣба, от¬ 
рубей, рубленной петрушки, соли и рубленныхъ яичныхъ желт¬ 
ковъ. Эта болѣзнь длится нѣсколько дней. 

Способъ откармливать индійскихъ куръ. Когда цыплятамъ ин¬ 
дѣйскихъ куръ будетъ уже мѣсяцевъ шесть, то надобно кормить 
ихъ больше и сытнѣе, чтобы они скорѣе отжирѣли. Если они не 
ѣдятъ много, надобно хотя и держать ихъ на свободѣ и позво¬ 
лять ходить вездѣ по двору, но со двора не спускать. Цѣлый мѣ* 
сяцъ, каждый цепь по утру, кормить ихъ развареннымъ картофе¬ 
лемъ, размятымъ и смѣшаннымъ съ ячменною, гречневою, кув?' 
рузеою, бобовою мукою, смотря по тому, гдѣ какой больше; вече¬ 
ромъ весь остатокъ корма убирать, чтобы онъ Не іірокисъ, и в**" 
мывать хорошенько посуду. Покормивши такимъ образомъ мѣсяцъ, 
заставлять цыплятъ насильно каждый вечеръ, въ теченіе во«ьиН 
дней, проглатывать по шести шариковъ, сдѣланныхъ изъ йЧ ' 
менной муки. Такимъ образомъ откормленныя индѣйки вѣеят' 1, 
•унтовъ по 20. 25 и даже болѣе. 

Леченіе индюшекъ и другой домашней птицы. Ііѣгтникг 
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п ф%. /Кивгтн. выписываетъ объ этомъ изъ Землед Газ. слѣ¬ 
дами- извѣстно, какъ велика смертность индюшатъ въ то вре- 
я когда у нихъ начинаютъ образовываться красные наросты 
*’головѣ, — смертность, достигающая иногда 80—90 процен¬ 
тах- Двадцать лѣтъ тому назадъ, одному французскому аптекарю 
: птицеводу удалось найти средство противъ этой болѣзни, на 
(Только дѣйствительное, что, въ теченіе двадцати лѣтъ, оно ему 
в „ разу не измѣняло. Средство это, которое онъ теперь доводитъ 
цо всеобщаго свѣдѣнія, состоитъ изъ порошка, приготовляемаго 
снующимъ образомъ: беретсн 15 частей мелко истолченной ко- 
«яды, й0 частей инбиря въ порошкѣ, горечавки — 5 частей, апи- 
частей, углекислаго желѣза — 25 частей; все это измель¬ 
чается и смѣшивается самымъ старательнымъ образомъ. Дается 
это лекарство такъ: утромъ и вечеромъ но одной чайной ложкѣ 
па такое количество корма, какое достаточно для 20 индюшатъ; 
начинать леченіе слѣдуетъ дней за пятнадпать до появленія пер- 
да признаковъ наростовъ на головѣ и продолжать его недѣли 
двѣ или три спустя, особенно когда стоитъ сырая погода. Это 
средство одинаково полезно курамъ. Фазанамъ и вообще всякой 
цоиаіішей птицѣ. 

Камедь искусственная получается чрезъ нагрѣваніе крахмала 
до тѣхъ поръ, пока онъ не сдѣлается желтобураго цвѣта. Ее мож¬ 
но также получить, смѣшивая бумагу или деревянныя опилки съ 
І'Л ч. крѣпкой сѣрной кислоты, растворяя жидкость водою, на¬ 
сыщая кислоту мѣломъ и сливая съ осадка растворъ; получеп- 
ш этимъ способомъ камедь не такъ впрочемъ чиста. Искусст¬ 
венная камедь по дешевизнѣ своей употребляется вмѣсто естест¬ 
венной. 


Замни драгоцѣнные чистить. 1) Истереть на мраморной плитѣ 
въ самый мелкій порошокъ одинъ лотъ сѣры и два лота трепелу, 
я, наложивъ нѣсколько порошку на мягкую кожу, тереть ею кам¬ 
еи. Гдѣ же нельзя тереть кожей, напр., па впадинахъ, то взять 
Щеточку, опустить ее въ порошокъ, чистить ею во впадинахъ, а 
потомъ чистою щеткою смести пыль. — 2) Взять сѣрнаго ыо- 
лока, развести его небольшимъ количествомъ виппаго спирту. 


и этою смѣсью намочить камни и потомъ вытереть мячкою ще¬ 
ткою. 

Средство узнавать недостатки, встрѣчающіеся внутри драгоцѣн¬ 
енъ камней, которые дѣлаются приметны только тогда , когда 
***■»!ни будутъ ошлифованы. Недостатки или несовершенства слу¬ 
жится иногда въ драгоцѣнныхъ камняхъ, а такъ же и въ необ¬ 
ычайныхъ еще стразахъ и кускахъ хрусталя: эти недостатки дѣ¬ 
лится примѣтными тогда только, когда камеи будутъ ошлифовя- 
но можно ихъ узнать и напередъ: стоитъ только опустить 
йкг въ канадской бальзамъ, сассафрасное масло или въ друпя 
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жидкости, очень сильно преломляющія свѣтъ, и,поставя ихъ 
тивъ свѣта, поворачивать во всѣ стороны Такимъ образец В ^°' 
ыыя малыя несовершенства, находящіяся въ камнѣ или хр УС т ** 
дѣлаются примѣтными, по отличному преломленію свѣта. ^ 
Способъ канаты дѣлать прочными и сберегать ихъ отъ скорой певч» 
Канаты, а также веревки и другія вещи, приготовляемыя 
пеньки, находясь въ водѣ, подвергаются гніенію и скоро портят 31 
Корабельные наняты для предохраненія отъ порчи обыкновен* 
покрываются дегтемъ; по деготь, во-первыхъ, дурно пахветь 
мараетъ другія вещи, а во-вторыхъ, пе безопасенъ во многих* 
случаяхъ. Легче и удачнѣе можно предохранять канаты отъ нор?, 
подвергая ихъ дубленію, потомъ намазывая жиромъ, отъ чего од 
бываютъ мягки, гибки и предохраняются отъ сырости.—Дд а Вы . 
дѣлки канатовъ посредствомъ дубленія поступаютъ слѣдующіе 
образомъ: приготовляется хорошая дубильная жидкость изъ дубо- 
вой толченой коры. Эту кору кладутъ въ деревянную бочку, у 
которой верхнее дно вынуто, потомъ наливаютъ теплой рѣчноі 
воды, чтобъ бочка была полна, и всю смѣсь хорошенько перемѣшива¬ 
ютъ. Вода, постоявшая вмѣстѣ съ дубовою толчею двое сутокъ, 
выпускается въ другую бочку, посредствомъ крана, сдѣланнаго на 
нѣсколько дюймовъ повыше нижняго дна. Эту воду наливаютъ въ 
другой кадкѣ па новую дубовую толчу, и даютъ ей стоять двое 
сутокъ, послѣ чего вода бываетъ уже годна для употребленія: 
веши же, которыя должны быть выдублены, насыщаются сперва 
животнымъ веществомъ. Для этого распускаютъ одну часть сто¬ 
лярнаго обыкновеннаго клею въ четырехъ чястяхъ, по вѣсу, те 
плой воды, и, подогрѣвая ее, снимаютъ пѣну. Растворъ клею на¬ 
грѣвается до 60°, потомъ въ пего опускаются вещи, предназначен¬ 
ныя къ дубленію, и лежатъ въ немъ столько времени, пока всѣ 
пе пропитаются растворомъ, послѣ чего ихъ вынимаютъ, не вы¬ 
жимая, развѣшиваютъ въ тепломъ мѣстѣ и высушиваютъ- Коша 
оиѣ высохнутъ такъ, что еще будутъ довольно мягки, тогда их 1 
кладутъ слоями къ особый дерещппый чанъ и, наливши дубиль¬ 
ною жидкостью, оставляютъ въ ней на 12 или 14 дней. По П Р®“ 
шествіи этого времени, вынимаютъ ихъ и вновь сушатъ въ тѣни, 
а потомъ обмазываютъ посредствомъ кисте самымъ гор® 4 ** 1 ’ 


растопленнымъ саломъ и втираютъ его въ канаты шер 
тряпками до тѣхъ поръ, пока они не перестаютъ вбирать его 
себя. Послѣ таковаго приготовленія можно веревки иканатЫ 1 
часъ употреблять въ дѣло; но плоскія вещи, каковы напр. па Р^лё 
по выдѵбленіи надобно скатывать въ трубки, чтобы онѣ 
гладки и гибки. Если кому нужно выкрасить нѣкоторый из* 
наченныхъ вещей для употребленія ихъ па обтяжку сунДУ 80 ^ 
повозокъ, переплетъ книгъ и проч., то это можно сдѣлать 
выдѣлкѣ. 
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Лучшій способъ очищать канифоль. Для этого, растопивъ ее, 
яродѣживаютъ чрезъ холстину въ сосудъ, налитый холодною водою, 
/посредствомъ лопаточки разведать ее въ водѣ для того, чтобы 
е на скорѣе остывала въ тонкихъ слояхъ. Когда остынетъ, вынима¬ 
въ изъ воды и кладутъ въ тотъ же сосудъ, въ которомъ ра¬ 
зливалась, наливаютъ виннымъ спиртомъ и варятъ до тѣхъ 
поръ, пока весь спиртъ не испарится; тогда, счерпавши сверху 
„ад, снимаютъ прозрачную смолу съ огня и, давъ ей устояться, 
разливаютъ въ коробчки. 

Способъ приготовлять каперсы. Собирая каперсы, кладутъ въ 
уяусъ съ солью, который долженъ покрывать ихъ пальца на два: 
хакииъ образомъ каперсы можно сохранять безъ всякой порчи 
лѣтъ пять и шесть; нужпо держать ихъ въ прохладномъ мѣстѣ 
в прибавлять по временамъ уксусу на мѣсто испарившагося. 
Саныя мелкія каперсы гораздо крѣпче, вкуснѣе и дороже круп¬ 
ныхъ. 

Домашнія каперсы. Въ маѣ мѣсяцѣ обыкновенно начинаетъ цвѣсть 
иножество растеній. Нераспустившіяся почки нѣкоторыхъ изъ нихъ 
ложно заготовлять вмѣсто каперсовъ, въ этомъ мѣсяцѣ. Употреб¬ 
ляютъ вмѣсто каперсовъ цвѣточныя расну колки бузины, красоли. 
болотной колужницы, дрока и ложечной травы. Набранныя голов¬ 
ки съ которой нибудь изъ упомянутыхъ травъ надобно слегка 
отварить въ уксусѣ, въ который положить немного соли, чтобы 
лочви удержали свой зеленый цвѣтъ. Отваривши, дать имъ осты¬ 
нуть, уксусъ съ нихъ сцѣдить, сварить свѣжаго п, остуда, вы¬ 
пить на отваренныя распуколкп, сложенныя въ банку, завягать 
пузыремъ и хранить въ холодномъ мѣстѣ. Употребляя ихъ для 
приправы кушанья, надобно класть предъ самымъ отпускомъ на 
«толъ; иначе эти домашнія каперсы перелопаются. 

Способъ откармливать каплуновъ. На каждаго каплуна надобно 
взять пригоршню ячменныхъ зеренъ, толченой сюрьыы столько, 
сколько можно захватить въ три рава концеыъ ножа, и три ложки 
Деревяннаго масла, все это замѣсить на молокѣ, накатать изъ 
этого тѣста продолговатыхъ небольшихъ катышковъ и три дня 
ДЭвать каплуну утромъ, въ полдень и вечеромъ по 8 катышковъ, 
истомъ кормить ихъ тѣми же ячменными зернами, но замѣшан¬ 
ными, только на одной водѣ, поить же вмѣсто воды молокомъ. 
Чрезъ двѣ недѣли каплунъ будетъ очень жиренъ. 

Откармливаніе ростовскихъ каплуновъ. Для обкармливанія каплу¬ 
новъ и нулярдъ берутъ обыкновенно пяти — шести мѣсячныхъ 
ЧЫплятъ. вообще ту птицу, которая еще не спаривалась. Старые 
В^Тухи и куры, даже переярки , то-есть, негодовавшіе, не годятся 
откормки; мясо ихъ будетъ хотя и жирно, по жестко и сухо, 
откармливаніе производится просто, безъ затрудненія и, главное, 
” ез Ѣ убыли въ птицѣ. Отобранныхъ пѣтуховъ, которые вывелись 
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въ началѣ апрѣля, начинаютъ откармливать приблизителъ 
половины августа. Съ увеличеніемъ холодовъ птица идетъ Сг 


шихъ сортовъ, то-есть, болѣе крупная. Отобранныхъ иѣтѵх 1 * 
еажаютъ отдѣльно другъ отъ друга въ довольно тѣсныя помь* 1 
вія, большею частью, въ избахъ подъ лавками. Птица въ свое 
мѣстѣ заключенія не можетъ не только гулять, но съ ^труппЦ 1 
повертывается; а такъ какъ она сидитъ преимущественно въ™!? 
нотѣ, то и находится большею частью какъ бы въ усыпленіи 
много способствуетъ ожирѣнію. Сначала птица ѣстъ охотно ’саы° 
кормъ, состоящій изъ овсяной, довольно грубой муки, завареу 
ной кипящимъ молокомъ. Это называется кормить самоклевомі 
Когда птица начнетъ жирѣть и ѣсть не такъ охотно, тогда црц1 
бѣгаютъ къ насильственнымъ мѣрамъ; кормятъ ее катышками ве¬ 
личиною въ обыкновенный орѣхъ, приготовленными изъ тѣста той 
же овсяной муки съ молокомъ. Клѣтки устраивать надо съ рѣ¬ 
шетчатымъ дномъ, чтобы пометъ проваливался. Птицу кормнп 
два раза въ сутки, утромъ и вечеромъ, въ промежутки двѣнадцати 
часовъ. Когда начинается кормленіе катышками (дней за 10—13 
до убоя), то откармливающій, сѣвъ противъ клѣтки, вынинаеп 
птицу, сажаетъ ее себѣ на колѣни, придерживая лѣвою рукою 
такъ, чтобъ она не могла шевелить ногами и крыльями, раскры¬ 
ваетъ ей клювъ большимъ и указательнымъ пальцами лѣвой ке 
руки, а правою вкладываетъ въ горло катышекъ, помочивъ его 
въ водѣ для болѣе удобнаго прохода въ зобъ. Катышковъ даютъ 
столько, сколько можетъ помѣститься въ зобу, конечно, безъ осо¬ 
беннаго обремененія. Ежели случится, что дурно, неправильно 
сдѣланный или черезчуръ большой катышекъ задержится ръ горлѣ, 
то, не медля, надо его пропихнуть пальцемъ до зоба и дать птицѣ 
запить. Прежде нежели кормить птицу, надобно освидѣтельство¬ 
вать ея зобъ: если онъ пустъ, виачитъ, что пища перешла въ желу¬ 
докъ, и тогда можно дать опять столько же катышковъ, какъ и 
передъ этой дачей; въ противномъ случаѣ необходимо уменьшить 
на этотъ разъ количество пищи. Дачу пищи уменьшаютъ по немно¬ 
гу въ послѣдніе дни, къ концу откармливанья. Каплупы отъѣда¬ 
ются въ пятнадцать, много—двадцать дней, и передерживать пт* 
цу на такой пищѣ болѣе двухъ — трехъ дней не слѣдуетъ; им 
она начнетъ худѣть и можетъ совсѣмъ свалиться. Пулярокъ от¬ 


кармливаютъ точно такъ же, какъ и каплуновъ. 

Копулировка. Особый родъ прививки деревъ дѣлается тогД® 
когда сокъ въ деревьяхъ начинаетъ свое кругообращеніе, и если к 
пулировка дѣлается къ тонкому деревцу, то стволъ срѣзывает 
на искось одностороннимъ клиномъ, а прививаемый черенокъ. 
паковой величины со стволомъ, также срѣзывается одинаков® 
клиномъ такъ, чтобы приложенный къ стволу, приготовление® 
для прививки, онъ соединился съ нимъ совершенно плотно и р° в 



дпа еь корою. Осмотрѣвъ тщательно, ровна ли насадка со всѣхъ 
тсронъ, нужно завязать ее мочаломъ, натертымъ воскомъ, а по- 
® й5) завязку и конецъ черенка обмазать садовой замазкой; но 
(ели деро вья толсты, то копулировать, вмѣсто ствола, сучья. При 

п улировкѣ всего болѣе наблюдать, чтобы черенокъ былъ одина¬ 
ковой толщины со стволомъ или сучкомъ копулированнаго дерева, 
длѣлъ хотя одинъ полный глазокъ, былъ взятъ съ совершенно 
здороваго и плодовитаго дерева, отъ вершинныхъ сучковъ, не ста¬ 
рѣе 1 — ^ лѣтъ. Завязку съ привитаго мѣста снимаютъ тогда, 
рогда насадка срастется со стволомъ, или сучкомъ, т. е., не 
раньше двухъ мѣсяцевъ, когда появятся отпрыски на привитомъ 

черенкѣ. 

Разведеніе капусты. Ее сѣютъ рано весною, какъ только сой¬ 
детъ снѣгъ съ земли, на особыхъ разсадникахъ, стоящихъ на стол¬ 
бахъ, или на грядѣ, лежащей къ полудню, и составленной изъ 
хорошей рыхлой земли, съ осени еще унавоженной и перекопан¬ 
ной Если же надобно имѣть капусту рано, то сѣять ее въ мартѣ 
въ открытомъ паричкѣ. Разсаду надобно чаще пропалывать и при 
теплой погодѣ, по крайней мѣрѣ черезъ день, по утру и вечеру 
воливать. вспрыскивая, чтобы капуста росла скорѣе, и земляныя 
блохи не могли ее портить. Выросшая разсада пересаживается въ 
иаѣ или іюнѣ мѣсяцѣ во время дожда, или тотчасъ послѣ него, 
въ хорошую землю, унавоженную перегнившимъ навозомъ и вско¬ 
панную градами. Растеніе пересаживается одно отъ другаго на 
двѣнадцать вершковъ и, пока не укрѣпится, поливается, всякій 
вечеръ въ сухое время. Чрезъ нѣсколько недѣль, земля около 
капусты разрыхляется и каждое растеніе со всѣхъ сторонъ обсы¬ 
пается ею. 

Капуста цвѣтная сѣется очень рано, напримѣръ, въ Февралѣ 
мѣсяцѣ въ парникахъ; чтобы имѣть ее всегда безъ переводу, нужно 
въ концѣ марта сдѣлать посѣвъ въ парникѣ, не очень горячемъ, 
а въ началѣ мая посѣять еще въ холодномъ парникѣ: въ поло¬ 
винѣ же іюня сдѣлать послѣдній посѣвъ для зимы. Для избавле¬ 
ніи разсады отъ земляныхъ блохъ, сѣется меж ду рядовъ ен ре- 
№съ, пли крессалатъ, на которыя блохи всегда прежде и больше 
нападаютъ. Подросшія растенія пересаживаются глубоко въ землю, 
наовь взрытую и безъ свѣжаго навоза, который для ней вреденъ, 
также какъ и жаркій солнечный свѣтъ. Разсада сажается одна отъ 
Другой ва 3 / 4 эршиВа. въ сырую погоду ■ или послѣ дождя, и по¬ 
ливается. пока ее пуститъ корней; спустя же нѣсколько врем ени. 
Разсада кругомъ окапывается точно также, какъ кочанная капу ста. 
Надобно замѣтить, чѣо никогда никакихъ сортовъ капусты не 
слѣдуетъ сѣать и садить на томъ же мѣстѣ, гдѣ она была въ п рощ¬ 
амъ году. Сѣмена всѣхъ сортовъ капусты, когда хорошо сб ере- 
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гаются, бываютъ годны для посѣву отъ 5 до 6 лѣтъ и ^ 

Онѣ всходятъ чрезъ і или о дней. ***. 

Сохраненіе цвѣтной капусты. 1) Срѣзанные стебли поставить 
ладонь глубины, въ мокрый песокъ или воду, такъ чтобы лит* 
окружающіе цвѣтъ, не дотрогивались до песку или воды. Іавв ’ 
образомъ капуста можетъ сохраняться свѣжею, особенно, ^ 
концы стеблей раза два въ недѣлю срѣзывать на полпалыы* 1 
очищать отъ всякой нечистоты и испортившихся листьевъ—2) В» 
нимать на зиму кусты съ корнями и сажать въ погребѣ въ сым 
песокъ. Если же мѣсто пе дозволяетъ сдѣлать этого, то моащд 
привѣсить ихъ въ потолку, оставя листа по четыре или по шесщ 
около цвѣта, который долженъ висѣть внизъ, и не долженъ касагьса 
до другаго. Портящіеся листья надобно обирать. 

Сбереженіе обыкновенной капусты. Обыкновенную бѣлую капу¬ 
сту сберегаютъ кочнями, обломивъ у нихъ наружные зеленые 
листья до бѣлаго кочня, и очистивъ кочерыгу, вѣшаютъ на жерді, 
привязанной къ потолку сухаго погреба или подвала. Въ тавді 
состояніи она сберегается всю зиму. Можно такъ же сберегать 
капустные кочни, воткпувъ ихъ въ подвалѣ кочерыгою въ грвду, 
сдѣланную изъ земли или песку, которую утоптать около корень¬ 
евъ с по временемъ поливать, только очень осторожно. 

Средство предохранять кислую капусту отъ порчи. Кислая ка¬ 
пуста, сохраняемая въ бочкахъ, теряетъ иногда въ началѣ лѣта 
твердость п цвѣтъ, дѣлается мягкою и начинаетъ гнить. Все это 
можно устранить, воткнувъ въ средпну бочки деревянный бере¬ 
зовый колъ, доходящій до самаго дна. Отъ этого простаго средства 
капуста принимаетъ въ нѣсколько дней прежній свой цвѣтъ в 
твердость. 

Способъ сберегать капусту по-голлацдски. Очистивши капустные 
листья, разрѣзываютъ ихъ вдоль и кипятятъ одинъ разъ въ водѣ 
съ небольшимъ количествомъ соли. Вынувши капусту изъ воды, 
даютъ стечь съ нея водѣ, потомъ на рѣшетахъ выставляютъ па 
солнце; по истеченіи двухъ дпей ставятъ ее въ легкій духъ., и 
повторяютъ это раза два или три, пока капуста не сдѣлается 
совершенно сухою; тогда набиваютъ ее въ бумажные каріУ зИ 
Для употребленія кладутъ ее въ теплую воду, а потомъ варятъ 
съ коровьимъ масломъ и приправляютъ какимъ нпбудь соусовъ- 

Способъ мариновать капусту. Искрошить кочвы поперечно, Е Р 0 ' 
шево выложить на блюдо, посолить, покрыть другимъ блюдомъ 
оставить на двадцать четыре часа; сокъ, который дастъ капу с * 
въ это время, слить, а ее положить въ глиняный горшоцъ, я ® 
лить на нее столько уксусу, чтобы она вся покрылась имъ. 
для капусты уваривается съ нѣсколькими головками гво 3 # 1 
корицею и другими приправами, наливается на капусту гор* 4 
и, когда остынетъ, накрывается пергаментомъ. 
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Цзхтная капуста. Кромѣ Апперовскаго способа для сохраненія 

^ной капусты, существуетъ другой, къ которому обыкновенно 
прибѣгаютъ паши столичные зеленщики и огородники. Капусту 
послѣдняго сбора п, разумѣется, лучшую, отборную, вмѣстѣ съ 
листьями и кочерыжками раскладываютъ па сухія рогожи, постлан- 
Р#я на ледъ. При этомъ необходимо время отъ времени осмат¬ 
ривать капусту, отрѣзывать пожелтѣвшіе листья, а кочны, ко¬ 
торые начинаютъ портиться, то-есть, тѣ, па которыхъ начали 
доказываться пятнушки, употреблять скорѣе въ дѣло. 

Капуста квашеная. Отобравъ бѣлыхъ кочней, очистить ихъ, 
разрѣзать каждый на четверо; ребра и кочерыги вырѣзать, а 
остальное обварить кипяткомъ. Эти четвертинки укладывать въ 
боченокъ, и, когда онъ будетъ полонъ, заколотить дно. Въ боче¬ 
нокъ чрезъ втулку налить винограднаго вина, разведеннаго по¬ 
поламъ съ водою, въ которой растворено немного соли и кислаго 
уѣгта. Вмѣсто винограднаго вина можно брать чистую воду съ 
примѣсью рюмки водки на бутылку воды. Потомъ, заколотя втул¬ 
ку, поставить боченокъ въ погребѣ на песокъ. Боченокъ должно 
ежедневно переворачивать и ставить то на одно, то На другое дно. 

Капуста шинкованная. Отбираютъ маленькіе кочни отъ поздней 
шусты и, очистивъ ихъ отъ твердыхъ наружныхъ листьевъ и 
кочерыжекъ, крошатъ острыми ножами въ полосочки, на подобіе 
шши. Потомъ, отваривъ въ водѣ и давъ немного осякнуть, 
укладываютъ еще теплую въ кадочку, пересыпая тминомъ, укро¬ 
ютъ. солью, и, наливъ слабымъ разсоломъ, накладываютъ гнетъ 
и даютъ закиснуть. При вареніи эта капуста пе столько требуетъ 
солп, какъ обыкновенная квашеная. Можно и не отваривая ка¬ 
пусты, перемѣшать ее въ корытыхъ съ солью и укропомъ п скла¬ 
дывать въ кадочку, которую набить туго и дать стоять нѣсколько 
Дней; потомъ накрыть ее мокрымъ полотенцемъ и наложить кру¬ 
жокъ ц гнетъ. Полотенце каждую недѣлю вымывать. 

Квашеніе свеклы. Оскобливъ свеклу, промыть хорошенько, по¬ 
билъ въ кадку, муравлевный горшокъ или въ стеклянную байку, 
^сыпать тыипомъ и залить холодною водою; потомъ взять 
пемного хлѣбнаго раствора, развесть теплою водою, процѣдить и 
^пть въ сосудъ съ свеклой. Положивъ на свеклу деревянный 
Лужокъ, который бы це доходилъ на палецъ до краевъ сосуда, 

* Скрывъ его холстомъ, чтобъ проходилъ воздухъ, поставить 
Сос Удъ въ теплое мѣсто, чтобъ началось броженіе. Воды пе доли- 
8 ®іь до верху, по оставлять мѣсто для пѣны, которая поднимается, 
свекла закисаетъ. Никогда не надобно подливать уксуса въ 
но лучше всего варить его па свекловичномъ квасу: уксусъ 
ві нвиаетъ у свеклы пріятный ея запахъ. Хлѣбный растворъ весьма 
**°Р« кваситъ овощь, и если поставить свеклу въ теплое мѣсто, 

ѵ>* 
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то она закиснетъ въ трое сутокъ. Брать на 1% гарнца Св 
одинъ гарнецъ ржаной муки. в *Ьі 

Картофельныя яблоки для салата. Ихъ обрываютъ, когда 
еще совершенно тверды и зелены, моютъ, кладутъ въ разсолъ 0 * 8 
двое сутокъ, чтобы они достаточно напитались солью. ® а 
этого вынимаютъ ихъ изъ разсола и варатъ въ уксусѣ, на 
комъ огнѣ, пока они не станутъ почти полупрозрачными. Но 
слишкомъ мягкими. Въ уксусъ кладутъ нѣсколько перечной «яти 
укропа и немного гвоздики и мускатнаго цвѣта. Даютъ увсѵс 
отстояться и переливаютъ вмѣстѣ съ яблочками въ стекланвѵ» 
байку, завязываютъ плотно бумагою и сохраняютъ на погр/ 
до употребленія. Эти яблочки вкуснѣе уксусныхъ огурчиковъ. 

Приготовленіе хорошаго кармина. Кошенили 8 упц., квагцовъ І> 4 . 
виннаго очищеннаго камня ‘/ 2 фуп., пшеничныхъ отрубей 1 /, 
все это положить въ вылуженый котелъ и, наливъ водою, кипя¬ 
тить до тѣхъ поръ, пока шерсть (1 фунтъ) пе получитъ ярвШ 
красный цвѣтъ. Вынувши изъ котла шерсть, опустить еще мокрую 
въ теплый растворъ поташу съ негашеной известью. Ѣдкій яо- 
ташъ вбираетъ въ себя красящее начало кошенили и часть квас 
цевъ. соединяющихся съ нимъ при варкѣ; этажидкость процѣживается, 
потомъ къ ней прибавляются по немногу квасцы, растворенныя 
въ достаточномъ количествѣ воды, отчего жидкость дѣлается мут¬ 
ною, и на дно сосуда начинаетъ опускаться красный порошокъ 
Осѣвшій порошокъ перемывается еще нѣсколько разъ въ чистой 
водѣ и есть карминъ. 

Способъ чистить, поновлять и сохранять картины. Новыя кар¬ 
тины покрываются яичнымъ бѣлкомъ. Если нужно спять этотъ 
лакъ съ картины, то его такъ же легко уничтожить, какъ я 
известь; стоитъ только потереть картину губкой, обмоченною въ 
теплой водѣ, при чемъ надобно немного прижимать ее къ картин! 
Образующуюся при этомъ пѣну надобно смывать водою, что н 
повторять нѣсколько разъ, пока совсѣмъ не будетъ появляться 
пѣны. Этимъ способомъ можно снимать съ картины лакъ, иаве 
девиый пе только яичнымъ бѣлкомъ, по и растворомъ араві’іс* 0 ® 
камеди, рыбьяго клею и всякаго другаго вещества, растворяй**® 
въ водѣ. При этомъ пѣтъ пи малѣйшей опасности для яр воСТ * 
цвѣтовъ, такъ какъ вода нисколько не дѣйствуетъ на масляв 
краски*. Лучшіе живописцы рѣдко наводятъ лакъ на свои то*ь 
что окоиченийа картины: они покрываютъ ихъ яичнымъ бѣлко* « 
а лакъ наводятъ уже черезъ годъ, когда краски совсѣмт 
сохнутъ. р 

Способъ чистить старыя картины. Сверхъ наведеннаго 
тины лаку оиѣ бываютъ замараны такими веществами, св 
которыхъ неизвѣстны и для снятія которыхъ съ вариШЫ 
статочео мыла; въ такомъ случаѣ можно попробовать пров : 
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коровье масло. Смола, составляющая основу старинныхъ 
'^іянъ, растворяется иногда нѣсколько отъ поташу, для чего и 
войне брать ѣдкаго или углекислаго поташу одну унцію на во- 
н ^ ь удцій виннаго спирту; впрочемъ поташный растворъ надобно 
Потреблять съ большою осторожностію. Самый чистый и крѣпкій 
івввй спиртъ очень хорошо растворяетъ не только масляныя 
ітва, во и смолистыя вещества, составляющія лакъ; сверхъ того 


даъ не дѣйствуетъ на краски, растертыя на маслѣ. Спиртъ мо- 
іе тъ только дѣйствовать на нихъ въ такомъ случаѣ, когда живо- 
яиседъ употребилъ для растиранія своихъ красокъ масло лавандное 
віи терпентинъ. Такимъ образомъ сперва надобно узнать, одѣ¬ 
вши маленькій опытъ въ какомъ нибудь уголку картины, какое 
употреблено масло для растиранія красокъ. Вообще, начиная чи¬ 
нить старинную картину, надобно сперва вымыть ее губкою. 


обмакнутою въ теплую воду; если отъ натираніи губкою не про- 


имдитъ пѣны, то это знавъ, что картина наведена смолянымъ 
локонъ. Нерѣдко случается, что такая промывка водою бываетъ 
достаточна для возвращенія краскамъ всей ихъ свѣжести. Но если 


картина покрыта лакомъ, пожелтѣвшимъ отъ времени, кажется 
выірозрачною, и краски не обнаруживаются, то надобно положить 


ее горизонтально на столъ, налить чистаго виннаго спирта, и въ 
пконъ положеніи подержать нѣсколько минутъ, нисколько не по¬ 
тирая картины. Ботомъ смыть свѣжею водою, которая, соединяясь 
съ спиртомъ, сноситъ съ собою и часть смолы, растворенной или 
размягченной спиртомъ. Обмывая водою, не надобно тереть картины, 
чтобы пе повредить ее; давши же ей высохнуть, повторять опять 
тоже дѣйствіе, пока лакъ совершенно не уничтожится. Иногда 
вартины бываютъ покрыты лакомъ, составленнымъ изъ Жирнаго 
пасла, нерастворимой смолы, каковъ напримѣръ копилъ. Въ та¬ 
номъ случаѣ надобно оставить чистку картины, когда самый чистый 
спиртъ и щелоки не оказываютъ никакого дѣйствія. Но если 
нужно чистить очень рѣдкую и дорогую картину, стоющую из¬ 
держекъ, которыя надобно для нея употребить, то вмѣсто упоыа- 
8 УЯлхъ способовъ надобно взять эѳиръ, который растворяетъ 
•овалъ и сверхъ того нисколько не дѣйствуетъ на масло, соеди- 
нающее краски. Конечно, это средство убыточно, но убыль можно 
Уменьшить нѣкоторымъ образомъ, умѣривъ испареніе эѳира; для 
этого полотно, напитанное эѳиромъ и положенное на картину, 
п Рикрыть металлическимъ йли стекляннымъ листомъ, который 
° 8 отно бы прижалъ его къ картинѣ. Если картина, покрытая ла- 
*смъ, почернѣла отъ дыма и п~.ли, то можно возвратить ей преж- 
блескъ посредствомъ жидкой бычачьей желчи, въ которую 
Іжно обмакнуть губку и обтереть слегка картину; если картина 
е покрыта лакомъ, то желчью же можно возвратить блескъ еа 
Искамъ, стоитъ только очень легко тереть картину. Нерѣдко 



мухи сильно пачкаютъ картины, которыя поэтому надобно ч ЙГт 
промывать, что однакожъ и затруднительно и небезопасно. 
ровое (бобковое масло) пахнетъ не совсѣмъ непріятно, но запахъ 
его очень противенъ мухамъ и заставляетъ ихъ улетать изъ тѣхъ 
комнатъ, гдѣ онъ есть; поэтому можно ставить его въ малевь 
кихъ жестяныхъ коробкахъ по карнизамъ залъ, гдѣ висятъ картины" 
Способъ перемѣнять полотно у старыхъ, рисованныхъ масляннымй 
красками, картинъ и переводить ихъ на новое, нисколько не портя 
живописи. Полотно, на которомъ написано какое нибудь изобра¬ 
женіе, надобно снять съ рамы и, положивъ на очень ровный и 
гладкій столъ такъ, чтобы живопись была обращена кверху, ра¬ 
справить и разгладить полотно, чтобы на немъ не было ни малѣй¬ 
шей складки, потомъ покрыть всю картину,, посредствомъ рисоваль¬ 
ной кисти, слоемъ рыбьяго клею, развареннаго въ водѣ, и на него 
положить самой плотной бѣлой бумаги, одной величины съ кар¬ 
тиной; бумага должна лежать на всей картинѣ ровно и гладко.— 
Когда картина и бумага высохнутъ, то положить картину внизъ 
рисованной стороной, взять губку, и, обмочивъ ее въ теплую воду, 
водить ею по всей задней сторонѣ картины, пробуя по временамъ, 
не отстаютъ ли краски отъ полотна. Когда же это замѣтитъ, то 
надобно полотно съ одного кран потихоньку отдѣлить отъ живо¬ 
писи, и потомъ, слегка придавливая живопись обѣими руками, 
свертывать полотно въ трубку. Когда все полотно будетъ снято, 
тогда мокрою губкою смывать всю Заднюю сторону картины до 
тѣхъ поръ, пока не смоется весь старый клей. Одѣвавши все это 
осторожно, надобно вычищенную заднюю сторону живописи по¬ 
крыть клеемъ и тотчасъ же положить на нее новое полотно, ко¬ 
торое должно быть нѣсколько больше картины, чтобы можно было 
прибить его гвоздиками по краямъ, п разгладить его такъ, чтобъ 
нигдѣ не было ни малѣйшей складочки. Чтобы новое полотно ров¬ 
но пристало къ задней сторонѣ живописи, должно вездѣ водить по 
немъ гладильнымъ камнемъ; давши полотну высохнуть, надобно 
еще покрыть его новымъ слоемъ клею, паводя его по немногу и 
разглаживая наведенное мѣсто гладилкою, дабы клей вошелъ въ 
полотно и даже въ самую живопись н чтобы нитки полотна слѣ- 
лались площе. Когда картина высохнетъ, то она снимается со 
стола, вставляется въ раму, а бумага, смоченная теплою водою 
посредство .губки, отнимается прочь, послѣ чего картина еще смы¬ 
вается водою, чтобы весь клей отсталъ и краски сдѣлались совер¬ 
шенно чистыми. Картину надобно навесть чистымъ орѣховымъ ма¬ 
сломъ и. высушивши, покрыть яичнымъ бѣлкомъ. 

Способъ чистить и бѣлить гравированныя картины (эстампы)- 
Прежде Чѣмъ класть картины въ бѣлильный снарядъ, надобно р а3 
дѣлитъ ихъ на двѣ части: на картины, запачканныя жирными пят¬ 
нами, наклеенныя сзади бумагою; и на картины, замаранныя пр°' 
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чернилами. Сложивши первую часть картинъ въ Фаянсовую 
(І ® или въ боченокъ изъ бѣлаго дерева, налить на нихъ весьма 
абаго, горячаго поташнаго раствора, какой можно получить даже 
'йшелачивапіемъ древесной золы водою. Достаточно полежать кар¬ 
алъ въ щелокѣ два или три часа, чтобы вышли всѣ пятна; 

вылить изъ сосуда жидкость и замѣнить ее частою водою, 
добы отдѣлить всѣ щелочныя части, могущія ослабить дѣйствіе 
ілора- Сливши съ картинъ воду и просушивши ихъ до нѣкоторой 
(тепени. уложить ихъ потомъ въ небольшую бочку, концентриче- 
№йМИ слоями, стоймя или горизонтально, смотря по ихъ размѣ¬ 
ра», отдѣляя одну картину отъ другой стеклянными трубочками, 
ііігь чтобы онѣ были не слишкомъ сжаты. Сначала можно ставить 
въ бочку самыя большія картипы, оставляя средину для малепь- 
йуъ, потому что въ такомъ случаѣ картины гораздо лучше раз¬ 
вертываются, и кромѣ того уничтожается опасность разорвать ихъ 
ври выниманіи. Накрывши сосудъ крышкою, палить въ одно и 
годе время простой хлорной воды чрезъ свинцовую трубку. Какъ 
бы не были грязны картины, онѣ совершенно выбѣливаются въ 
продолженіе двухъ или трехъ часовъ, что можно узнать во время 
работы, вынимая тѣ изъ нихъ, которыя находятся въ серединѣ. 
І!о скончаніи работы, надобно открыть кранъ, находящійся внизу 
снаряда, и выпустить хлорную воду въ большой закрытый сосудъ, 
повѣщенный подъ снарядомъ; но такъ какъ картины бываютъ на- 
шаны еще очень сильно хлорнымъ газомъ, то нужно тотчасъ 
наливать въ бѣлильный снарядъ свѣжей воды. Если эстампы сдѣ¬ 
ланы на крѣпкой бумагѣ, то можно вынимать ихъ одинъ по од- 
воиу изъ средины самой воды; если же бумага ихъ очень тонка 
*№а, то гораздо лучше спустить сначала всю воду и дать имъ 
нисколько окрѣпнуть. Вынувши эстампы изъ воды, надо дать стечь 
й ннхъ водѣ, раскладывая ихъ на рѣшеткахъ изъ прутиковъ, по¬ 
битыхъ чистымъ полотномъ, потомъ обмывать ихъ съ обѣихъ сто¬ 
ивъ водою, уложивши сперва на наклоненныхъ мраморныхъ до- 
( иуь или на натяпутыхъ чистыхъ полотнахъ. Эта работа самая 
гаа вная, потому что если картины не хорошо вымыты, то онѣ 
и *іотда очень скоро опять желтѣютъ. Вымытые эстампы растяги- 
В8 В>Тъ яа плетеныхъ изъ прутиковъ рѣшеткахъ, покрытыхъ сал¬ 
аками, или на картонахъ, обложенныхъ бѣлою буыаю; а чтобы 
0 Вв не сохли слишкомъ скоро, ихъ не подвергаютъ пи дѣйствію 
Щечнаго жара, ни сильному току воздуха. Когда эстампы нѣ- 
просохнутъ, кладутъ каждый изъ нихъ между двумя ли- 
Ііа и самой лучшей пропускной бумаги, извѣстной подъ именемъ 
е ®овой, а ва пихъ накладываютъ листы картона, такой жр точно 
л пвины. Уложивши такимъ образомъ эстампы одинъ па другой, 
а КУтъ ихъ всѣ вмѣстѣ подъ прессъ, подъ которымъ должны они 
Рваться по крайней мѣрѣ сутки. 
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Размноженіе картофеля вырѣзанными очками. Для этого вырі, 3к 
ваютъ изъ самыхъ крупныхъ картофелинъ всѣ очки, величиной 
въ полушку. 8ти очки сажаютъ въ землю, хорошо разрыхленвѵ 
и удобренную, по четыре вмѣстѣ, на разстояніи пяти или шест! 
вершковъ. Изъ пихъ выходитъ хорошій стволъ и много картер 
липъ, конечно, не такъ крупныхъ, какъ отъ тѣхъ очковъ, П дв 
которыхъ остается много картофельнаго мяса; но этимъ способен^ 
сберегается довольно мяса въ картофелинѣ, которое можетъ идти 
въ пищу людямъ или домашнимъ животнымъ. 

РазмноЖеніе картофеля коЖицею. Облупляютъ съ картофеля всю 
кожицу, толщиною въ обухъ ножа и, разрѣзавъ ее на куски съ 
очками, садятъ въ борозды, сдѣланныя въ хорошо обработанной в 
рыхлой землѣ. Пропалываютъ и осыпаютъ землею вышедшіе стебли 
точно такъ, какъ и тогда, когда картофель сѣютъ цѣлымъ. Во 
время дороговизны, этотъ способъ заслуживаетъ особеннаго вни¬ 
манія хозяевъ. 

Разведеніе картофеля сѣменами. На картофелѣ послѣ цвѣтовъ 
вырастаютъ плоды въ видѣ зеленыхъ ягодъ: плоды эти совершенно 
поспѣваютъ въ августѣ или сентябрѣ мѣсяцѣ, дѣлаются мягкими, а 
въ срединѣ бѣлѣютъ. Поспѣлыя ягоды надобно собрать осенью, 
прежде нежели морозъ захватитъ ихъ, и сберечь до весны; сня¬ 
тыя еъ стеблей ягоды ссыпаются въ умѣренно-тепломъ мѣстѣ, 
гдѣ онѣ дозрѣваютъ и приходятъ въ родъ броженія, отчего умень¬ 
шается ихъ клейкость, и отъ ягодъ слышенъ винный, довольно 
пріятный запахъ. Тогда раздавливаютъ и разминаютъ ихъ рукаяи 
въ большомъ количествѣ воды и, посредствомъ рѣшетъ, отдѣляютъ 
сѣмена отъ клейнаго вещества, а потомъ просушиваютъ на свѣ¬ 
жемъ воздухѣ. Картофельныя сѣмена довольно ыелкн, и въ каж¬ 
дой ягодѣ содержится ихъ Очень много. Когда надобно ихъ сѣять, 
перемѣшиваютъ ихъ съ землею или пескомъ; вр°ыя сѣянія есть 
весна, какъ скоро кончатся морозы. Земля взбирается для посѣва 
не влажная, лежащая на солнцѣ п имѣющая довольно силы стъ 
прежняго унавоживанія. Во время посѣва земля ровно разгребается 
граблями, н бороздки, въ которыхъ должны лежать сѣмена, К*' 
лаются одна отъ другой на разстояніи фута а, по посѣвѣ, закры¬ 
ваются землею вершка на два. Когда сѣмена дадутъ ростки вели¬ 
чиною около трехъ вершковъ, тогда ихъ пропалываютъ и выры¬ 
ваютъ не' только сорную траву, но и лишніе картофельные ростяю 
чтобы каждый кустикъ сидѣлъ отъ другаго вершковъ на шесть 
иди на семь. Пропалываніе продолжается во все лѣто е ' 
когда листья начнутъ желтѣть, картофель выбирается изъ земл 
обыкновеннымъ образомъ. 

Способъ получать картофель шестью недѣлями раньше обьі»^ 
веннаго. Средство это состоитъ въ томъ, чтобы картофель, которЫ 
намѣрены сѣять на слѣдующій годъ, убрать прежде, нежели о»” 
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рденно поспѣетъ (въ то время, когда стебли начинаютъ вя- 
Вынутый картофель нужно раскладывать на пескѣ противъ 
ни 8 » вЬ тече ® е °йИого мѣсяца, или шести недѣль. Когда кар- 
((і »в ль* сдѣлается зеленымъ, ынгкимъ и морщинистымъ, какъ пе- 
т0, С0 ®Р аЕЪ его ’ беречь обыкновеннымъ образомъ. Въ фр- 
,е 8Я $ картофель бываетъ полонъ ростковъ. Тогда картофелины 
Даивать на куски и сажать, оставляя ростки внѣ земли. Обра¬ 
за ихъ впрочемъ пичѣмъ не отличается отъ обыкновенной, 
дар» способомъ, который нѣсколько разъ повторяли съ успѣхомъ 
‘ г Англіи, получается около половины мая картофель, годный для 

даШЙ. 

Лучшее средство сберегать картофель въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ зимою 
сдаютъ большіе морозы. 1) Всего безопаснѣе сохранять картофель въ 
теплыхъ погребахъ или подвалахъ. Погреба должны быть, на 
только возможно, сухи; если же вода находится близко къ по 
юрхности земли, то надобно устраивать погреба съ двойнымъ 
давъ и проводить трубы длн стока воды. Всего лучше дѣлать ихъ 
на возвышенныхъ берегахъ рѣчекъ и овраговъ, чтобы не далеко 
было вести водосточную канаву. Верхній полъ долженъ быть наст¬ 
лавъ изъ толстыхъ досокъ или деревъ, распиленныхъ на двое: 
такой полъ весьма удобенъ для выгребанія картофеля и вычищенія 
юра. Нижній полъ можетъ остаться ничѣмъ не застланнымъ, если 
грунтъ земли глинистъ, и долженъ отстоять Отъ верхняго пола 
на восемь или на девять вершковъ; отъ него должна начинаться 
водосточная канава для отвода воды, накопляющейся въ погребѣ. 
Если въ погребѣ, предъ уборкою картофеля, замѣчена будетъ сы¬ 
рость, то весьма полезно сожигать въ немъ вѣтви смолистыхъ 
деревьевъ; когда погребъ наполнится дымомъ, его должно закрыть 
на нѣсколько времени, а потомъ чрезъ день или два повторить 
куреніе; этимъ способомъ истребится сырость, и сохраненіе кар¬ 
тофеля будетъ надежнѣе. Если и полъ также будетъ влаженъ, то 
м него наложить хворосту или лапнику (еловыхъ лапоКъ), чтобы 
йртоФель не могъ загнить отъ сырости. Водосточную трубу въ 
ДОгребѣ на зиму заткнуть, а предъ наступленіемъ весны открыть. 
ДО постоянныхъ морозовъ погребъ не должно затворить, а закрыть 
тогда, когда наступятъ сильные, постоянные морозы; въ про¬ 
бномъ случаѣ, отъ излишйей теплоты картофель пуститъ ростки, 
* нто повредитъ его вкусу и добротѣ. Весною, когда картофелины 
^нуіъ пускать ростки, и нѣтъ уже опасности отъ ночныхъ мо¬ 
хонъ, можно ихъ перенесть въ житницу или въ чуланъ и раз¬ 
дать на полу, къ которому свѣжій воздухъ хота бы и доходилъ, 
солнцемъ его вовсе бы ее освѣщало. Такимъ образомъ можно 
бречь картофель до іюня и іюля.—2) Можно сберегать его еще 
® ег че: выкопать яму глубиною въ аршинъ пять или шесть, на та- 
мѣстѣ, до котораго не можетъ доходить вода при зимпемъ 



— 730 — 


и весеннемъ таяніи. На дно ямы настлать солеыы, и па нее кл ас 
картофель, до тѣхъ поръ, пока яма не наполнится имъ до пол\ 
аршинъ отъ устья. Тогда, покрывши устье соломою, засыпать ад 
вынутою землею, а сверху навалить кучу земли. Бока ямы облп 
жить сухою соломою, вершка на три толщиною. Такимъ образомъ 
картофель пролежитъ до весны въ цѣлости. Если надобно буд еТі 
вынимать картофель зимою изъ такихъ ямъ, то надъ ямою еще С1 
осени сдѣлать шалашъ и толсто покрыть его соломою. Для выни¬ 
манія картофеля надобно избирать теплое время; землю разрыть 
и, вынувъ сколько нужно картофеля, опять заложить соломою 
засыпать землею и закрыть шалашъ. Чѣмъ глубже будуіъ выыь 
паны ямы для сбереженія картофеля, тѣмъ лучше. 

Средство для сбереженія картофеля отъ мороза в ъ погреб! Бри 
самомъ большемъ холодѣ картофель не промерзнетъ въ погребѣ, 
если на него поставить, смотря по количеству его, большой или 
маленькій сосудъ или даже нѣсколько сосудовъ, наполненнымъ ко¬ 
лодезною водою. Осматривать картофель нужно утромъ и вечеромъ 
и, какъ только увидятъ, что вода въ сосудахъ замерзла, то вы¬ 
нимать ихъ. а на мѣсто ихъ ставить другіе, также наполнен¬ 
ные водою. 

Какъ поступать, чтобы картофель не пускалъ весною ростковъ. 
Наполнивъ корзинки картофелемъ, погрузить ихъ на нѣсколько 
минутъ въ кипятокъ; потомъ, разложивъ ихъ на рогожахъ, вы¬ 
сушить на солнцѣ и скласть въ апбаръ; такой картофель весною 


не пуститъ ростковъ. 

Средство получать больше картофеля. Если съ картофельной тра¬ 
вы обрывать цвѣтъ по мѣрѣ того, какъ онъ будетъ показываться, 
то можно получить гораздо больше картофеля; да п маленькихъ 
картофелинъ будетъ тогда не такъ много. Чтобы высушить сырой 
картофель, надобно положить его въ холодную воду и вымыть; 
потомъ разрѣзать на кускн и сушить въ печкѣ пли на солнцѣ, 
разложивши на рѣшетѣ; если картофель хорошо высохнетъ, то 
изъ него можно получить муку, которая, будучи смѣшапа попо¬ 
ламъ съ ржаною мукою, даетъ превосходный хлѣбъ. Картофель 
высохнетъ лучше, если его сперва подержать въ кипяткѣ четыре 
или пять секундъ, а потомъ сушить на воздухѣ. Этимъ спосо¬ 
бомъ можно сушить и картофель, начавшій уже пускать ростки- 
которые слѣдуетъ оторвать. 

Сушка ^картофеля посредствомъ сжатія. Очистивъ картофель отъ 
кожицы, растереть и сжать его крѣпко въ холщевомъ мѣшкѣ; сжа¬ 
тые же такимъ образомъ куски высушить, какъ сушатъ масля¬ 
ныя выжимки; эти куски можно сберегать въ теченіе тре^ьлѣтъ 
и изъ нихъ дѣлать кушанья. 

Способъ сушить картофель посредствомъ броЖенія. Разрѣзыв 0Я 
картофель, надобно класть его въ холодную воду, которую въ те- 
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первыхъ сутокъ надобно перемѣнять раза два. а потомъ по 
'лівйі р н3 і ЕЪ И ень і или - всякій разъ, какъ скоро будетъ замѣ- 
^ ва поверхности воды пѣна, или когда вода начнетъ окисать; 

шесть, а иногда и десять дней, эта операція оканчивается. 
*' е картофель размягчается; въ такомъ состояніи можно оста- 
1 ’егс еще на нѣсколько дней, только надобно раза три или 
^аре въ день перемѣнять воду, безъ чего онъ портится и раз- 
«гается- Иногда картофель получаетъ дурной запахъ отъ бро- 
«енія. но послѣдній нисколько не портитъ муки и пропадаетъ 
^ еереыывки. Перебродившій карт>®ель вынимается изъ кадки 
|й дошаетсн въ крѣпкихъ холстяныхъ мѣшкахъ; потомъ ра- 
(Віадывается на холстинѣ и сушится на солнцѣ, или въ хоро¬ 
шо дровѣваемыхъ сараяхъ, или %ъ теплыхъ комнатахъ, да- 
кечахъ, но не горячихъ; вообще, теплота должна быть умѣрен¬ 
ная. въ противном ь случаѣ, картофель проростаетъ и дѣлается 
(овсѣаъ не годнымъ. Мука будетъ тѣмъ бѣлѣе, чѣмъ скорѣе кар- 
доиь высохнетъ. 

Способъ сушить варены! картофель. Надобно картофель сварить, 
лучше посредствомъ паровъ, потомъ очистить, разрѣзать или исто- 
ноіь, или растереть и высушить на солнцѣ или въ печи; эту 
цшку надобно производитъ скорѣе, чтобы картофель не получилъ 
дурнаго вкусу; картофель въ теченіе сутокъ теряетъ три четверти 
своего вѣсу, становится такъ твердъ, какъ рогъ, и можетъ сбе¬ 
регаться нѣсколько лѣтъ безъ порчи. 

Способъ сушить картофель посредствомъ растворенія. Разрѣзан¬ 
ные кусни картофеля бросаютъ въ воду и въ ней перемѣшиваются. 
Иі смѣси начинается броженіе, отчего крахмалъ осѣдаетъ на дно, 
а волокнистое вещество плаваетъ въ водѣ; слпвши первую воду, 
картофель промываютъ нѣсколько разъ въ свѣжей водѣ; перемцв- 
Оп картофель и отдѣливши крахмалъ отъ волокнистаго вещества, 
Ч’шатъ каждое особо на воздухѣ. Сырой крахмалъ можно смѣши- 
Мть съ небольшимъ количествомъ пшеничной воды и, переыав- 
хорошенько, протереть сквогь сито; такимъ образомъ получится 
№> сто. 

^потребленіе картофеля вмісто клею. Фунтъ хорошо сварепаго 
® Слупленнаго картофеля растереть въ трехъ или четырехъ ®ун- 
кипятку; полученную такимъ образомъ гущу протереть сквозь 
яолосяиое сито, и прибавить въ нее два фунта хорошаго истол- 
въ мелкій порошокъ мѣлу, разведеннаго сперва въ четы- 
регь Фунтахъ воды, и хорошенько смѣшать. Этимъ способомъ 
получиуся родъ клейстера, въ которомъ разводится очень хорошо 
краска, даже угольной порошокъ, сажа, толченый кирпичъ 
* Вроч., такъ что посредствомъ его можно избѣжать употребленіи 
Кя чо и крахмала, обыкновенно служащихъ красильщикамъ для 
Гладки красокъ на стѣны комнатъ. 
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Употребленіе картофельныхъ листьевъ въ кормъ скоту ЭЕм 
Ихъ можно квасить, вавъ вислую капусту, и кормить зимою слог? 1 ' 
воторый Ѣстъ ЛИСТЬЯ ОХОТНО, потому ЧТО ОТЪС ОЛИ И броженія Листг' 
теряютъ непріятный вкусъ. Этотъ кормъ дается животнымъ ^ 
Австріи и Германіи и гораздо питательнѣе сѣна. ь 

Способъ приготовлять искусственные квасцы, і) Обожгите г ЛИн „ 
разбейте ее на мелкіе куски, пе растирая въ порошокъ, и разщь 
жите ихъ на рѣшеткахъ въ особой комнатѣ, обитой свиицемъ. "со- 
жигайте въ ней мало по малу на глиняномъ блюдѣ смѣсь изъ шес¬ 
ти частей мелко истолчепной сѣры и одной части мелкой и с^вдд 
селитры; сѣра превращается въ сѣрнистую кислоту, въ видѣ паров ъ 
входящую въ глину; кислота, соединившись съ глиною, образуетъ 
вещество, похожее на итальянскія квасцовыя руды и чрезъ нѣс¬ 
колько времени переходящее въ бѣлую соль. Глину, напитанную 
сѣрнистою кислотою, выщелачивайте водою, и варите щелокъ въ 
свинцовой сковородѣ до тѣхъ поръ, пока удѣльный вѣсъ его не 
будетъ относиться къ водѣ, какъ 4 : 3; потомъ дайте ему отсто¬ 
ятся, чтобы механически смѣшанная съ нимъ нечистота сѣла на 
дно; охладивъ чистый щелокъ, смѣшайте съ распущеннымъ въ 
водѣ солевислымъ или сѣрнокислымъ вали и хорошенько вымѣ¬ 
шайте; тогда квасцы осядутъ на дно въ видѣ самой чистой квас¬ 
цовой муки, которую послѣ еще разъ перемойте въ чистой водѣ. 
Этотъ способъ весьма полезенъ тамъ, гдѣ сѣра и селитра деше¬ 
вы.— 2) Сто Фунтовъ бѣлой сухой глины, очищенной отъ желѣ- 
зистыхъ частей, смѣшиваютъ съ а Фунтами поваренной соли, 
распущенной въ достаточномъ количествѣ воды, такъ густо, какъ 
тѣсто; изъ этого тѣста дѣлаютъ катышки величиною съ куриное 
яйцо и высушиваютъ ихъ въ тепломъ мѣстѣ; когда этп катышки 
высохнутъ, тогда калятъ ихъ въ вечи цѣлый часъ, а потомъ тол¬ 
кутъ въ порошокъ, па который наливаютъ 25 фунтовъ крѣикой 
сѣрной кислоты, чтобъ всѣ части напитались кислотою. Сначала 
изъ смѣси выходятъ бѣлые пары; когда они перестанутъ появ¬ 
ляться, наливаютъ на смѣсь 30 фунтовъ воды и хорошо пере¬ 
мѣшиваютъ. Масса начнетъ разгорячаться, вздуваться и чрезъ 
нѣсколько времени получитъ квасцовый вкусъ; тогда подливаютъ 
еще 70 фунтовъ воды и опять хорошо мѣшаютъ, а послѣ даютъ 
смѣси отстояться; потомъ чистый щелокъ сцѣживаютъ и выпари* 
' ваютъ въ свинцовой сковородкѣ до 40 штофовъ; коіда щелокъ 
простынет ь, подбавляютъ 10 фунтовъ сѣрнокислаго кали, расиу* 
щеииаго въ 40 Фунтахъ кипяченой воды; этотъ щелокъ опить 
размѣшиваютъ, какъ можно лучше; послѣ этого отдѣлится оса* 
докъ въ видѣ нѣжныхъ, мелкихъ кристалловъ, и сядетъ па И 80 ’ 
это квасцы; ихъ перемываютъ въ водѣ, распускаютъ въ трй* 
частяхъ кипяченой воды, и такимъ образомъ крис,таллизирУ 50ТІ ’ 
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йг 0 Г°то вленные таким,ь образомъ квасцы очень хороши и иногда 
‘Прочитаются даже настоящимъ. 

^^Лроба доброты квасцовъ. Хорошіе и самые чистые квасны долж- 
в отличаться слѣдующими свойствами: 1] кристаллы ихъ должны 
рцуь безцвѣтны, прозрачны, безъ желтыхъ крапинъ, распускать¬ 
ся совершенно въ девятнадцати или двадцати частяхъ холодной 
(ерегяаяной воды безъ всякаго осадка; 2) распущенные въ водѣ 
ее должны получать отъ настоя чернильныхъ орѣшковъ фіолето¬ 
вый или черный цвѣтъ; 3) не мутиться отъ распущенной въ водѣ 
воды иля аммонія. 

Приготовленіе квасцовой воды. Взять восемь лотовъ квасцовъ и 
цо віл тоФа колодезной воды, въ которой, кипятя, растворить квас¬ 
цы. потомъ процѣдить ихъ сквозь пропускную бумагу — и вода 
готова: она употребляется для смачиванія бумаги, которую хотятъ 
красить^ 

Моченіе шелка въ квасцахъ. Шелкъ надобно подготовлять къ 
крашенію въ холодномъ квасцовомъ растворѣ, потому что отъ го¬ 
рячаго теряется очень много глянцу. Для шелку падобпо всегда 
дѣлать крѣпкій растворъ квасцовъ, потому что тогда къ шелку 
лучше пристаютъ краски. 

Поправленіе квасцами испортившейся сметаны. Взять кусокъ 
веасцовъ, величиною съ грецкой орѣхъ или яйцо, смотря по ко¬ 
личеству сметаны, и, положивъ въ цѣдилку, процѣдить сквозь 
все сметану: испортившаяся, даже позеленѣвшая сметана поправ¬ 
ляется отъ этого. Если испортившаяса сметана назначается на 
пасло, то въ маслобойню нужно положить толченыхъ квасцовъ. 

Камень искусственный для рунныхъ мельничныхъ ікернововъ и 
другихъ потребностей. 1) Смѣшивается крупный рѣчной песокъ съ 
творогомъ и ржаною мукою. — 2) Смѣшиваются равныя части не¬ 
гашеной извести, въ грубомъ порошкѣ, и грубо-истолчениаго 
твердаго кирпича желѣзняка. Смѣсь смачивается льнянымъ мас¬ 
ломъ. до тавой степени, чтобы она образовала густую кашу. По¬ 
лученныя по этимъ способамъ густыя смѣси набиваются въ де¬ 
ревянныя Формы. Послѣдующее затѣмъ сильное нагнетаніе смѣ- 
еивъ Формахъ дѣлается прессомъ. Послѣ двухдневнаго или трех- 
Аневнаго стоянія подъ прессомъ, сильно сжатая въ Формахъ смѣсь 
Уплотняется п усыхаетъ такъ, что можетъ безъ поврежденія вый¬ 
ти изъ Формы при оборотѣ еа вверхъ дномъ. Сформованные такимъ 
Мразомъ камни полу чаютъ*надлежащую твердость чрезъ обжиганіе, 
совершенно сходное съ обжиганіемъ кирпича. 

Карандаши металлическіе. Эти карандаши состоятъ изъ метал¬ 
лическаго сплава, весьма дешеваго, но удобнаго для письма Бе- 
РУтъ 70 частей свинца и сплавляютъ его съ 30 частями висжу- 
та - охладивъ смѣсь до степени, близкой къ застыванію, прибав- 
лаютъ 8 частей ртути, безпрерывно перемѣшивая и слегка подо- 
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грѣвая. Когда смѣсь сдѣлается совершенно однородною, ее от 
каютъ въ Формы. Измѣняя количество составныхъ частей, Нп 


придавать этимъ карандашамъ различныя качества, напр % 
увеличенія количества висмута, карандаши дѣлаются тверже’ ^ 
прибавленія ртути мягче, отъ свинца чернѣе. ’ 11 

Каймакъ, сюзьма и решукъ. Каймакъ. Берутъ парное ыолоц 
вливаютъ въ котелъ, увариваютъ па очагѣ, а пе въ печи, не*! 
вая пригорать снизу или съ боковъ, и сильно кипѣть; сварен 


вое молоко разливаютъ тотчасъ въ деревянныя чаши или корыту 
покрываютъ плетенками изъ лозы или камыша, чтобы свободно 
могъ выходить паръ, и оставляютъ въ .прохладномъ мѣстѣ 
ледникѣ. Если молоко варилось по утру, то оставляютъ до вече 


ра, а если варилось вечеромъ, то до утра, если погода холодная 
если же теплая, то часовъ на 20. На поверхности молока явит» 
мягкая кожица, а подъ нею густыя сливки. Это и есть кошт*, 
который собираютъ ложкою. Каймакъ вкусомъ лучше сметаны я 
сырыхъ сливокъ. Если этотъ каймакъ поставить въ печь на два 
мли на три дня, то выйдетъ изъ него топленое молоко. Стзьт 
Кислое молоко выливаютъ въ холстинный чистый мѣшокъ, под 
ставляя какую-нибудь носуду; нзъ мѣшка вытекаетъ сыворотка, 


и когда уже ничего не останется сыворотки, выкладываютъ остав¬ 


шееся въ мѣшкѣ въ кадкп и хранятъ въ холодномъ мѣстѣ, плот¬ 
но закрывая деревянными кружками и обвязывая сверху полот¬ 
номъ. Это казацкое откидное молоко илн сюзьма, которая можетъ 
очень долго сохраняться, особенно въ холодное время. Она кисло¬ 
вата, очень густа и имѣетъ прохлаждающее свойство, подобно 
кислому молоку. Если эту сюзьму развести жпдко водою, то об¬ 
разуется кислый и прохладительный напитокъ, называемый арі- 
якъ- его пьютъ преимущественно лѣтомъ, со льдомъ. Сюзьму лож¬ 
но сушить, намазывая тонкими пластами па холстину п выстав¬ 
ляя па солнце; также сушатъ въ печахъ, намазывая на картон¬ 
ную бумагу; такимъ способомъ донскіе казаки запасаются въ вроет 
сухимъ молокомъ. Сюзьма дѣлается еще лучше, если кислое мо¬ 
локо поставить въ теплую печь, на нѣсколько часовъ, и потомъ, 
вынуЕЪ, откинуть въ мѣшокъ, наконецъ уложить въ кадочку: мо¬ 
локо сдѣлается очень густо и почти такъ же твердо, какъ творогъ- 
такъ что его можно рѣзать нолемъ на кускп; кадочку покрыв 8 
ютъ плотно и хранятъ въ холодномъ мѣстѣ. Сюзьма сохраняет* 1 
очень долго. Ремчукъ. Дѣлается, когда бьютъ изъ сливокъ и 
сметаны масло. Остающіяся отъ масла избоины, и вода, въ кот® 
рой моютъ масло, соединяются и ставятся въ горячую печь, 18 
чтобы смѣсь вскипѣла немного; послѣ чего выливаются въ * 
етипный мѣшокъ. Остатки въ мѣшкѣ составляютъ ремчукъ. 


маслянистъ и долго сохраняется не портясь. 

КармиЕъ китайскій для румянъ. Вскипятить 5 бутылокъ 


чист 0 ® 
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„»ы въ хорошо вылуженномъ сосудѣ, прибавить 16 золотниковъ 
ученой кошенили и варить о минутъ. Потомъ прибавить 1 во- 
ісдяпкъ квасцовъ, спать сосудъ съ огня и процѣдить чрезъ тон- 
холстину въ Фаянсовое или стеклянное блюдо, которое пок- 
^іть крышкою и поставить въ холодное мѣсто. Прибавлять къ 
^цвогти, чрезъ каждые два часа, ио двѣ капли раствора 2 во¬ 
дниковъ оловянныхъ опилокъ въ 8 золотникахъ чистой селит- 
мвой кислоты; всего прибавить 16 капель; дать жидкости отсто¬ 
яться въ продолженіе нѣсколькихъ сутокъ. Въ это время карминъ, 

№ видѣ нѣжнѣйшаго порошка, осаждается па днѣ и стѣнахъ со¬ 
суда. Сливъ осторожно жидкость,спять осѣвшій карминъ, посред- 
пвомъ пера, и хранить для употребленія. Изъ 16 золотниковъ 
кошенили можно получить до 2 золотниковъ кармипа. 

Приготовленіе киновари по-китайски. Китайская киноварь отли¬ 
чается отъ обыкновенной своимъ огненнымъ цвѣтомъ, а потому 
піатятъ за нее гораздо дороже, нежели за обыкновенную; по мож- 
н(і я обыкновенную хорошую киноварь превратить въ подобную 
китайской слѣдующимъ образомъ. Взять произвольное количество 
самой чистой киновари, и, положивъ ее въ фарфоровую или стек¬ 
лянную посуду, налить чистою дождевою или перегнанною водою 
(воды взять по вѣсу въ четыре раза больше киновари); потомъ 
ишіѣшать хорошенько стеклянною палочкою и, покрывъ слегка, 
яоставить въ теплое мѣсто, куда не доходилъ бы солнечный свѣтъ. 
Эту сиѣсь каждый день помѣшивать во крайней мѣрѣ раза два. 
Черезъ нѣсколько дней можно уже примѣтить перемѣну въ цвѣтѣ 
киновари, а чрезъ три пли четыре недѣли она получитъ полный 
свой блескъ. Тогда надобно ее высушить въ тѣни, и она ничѣмъ 
почто пе будетъ разниться отъ китайской киновари. 

Разведеніе коріандра, кишнеца. Это растеніе разводится въ боль¬ 
шомъ количествѣ только въ теплыхъ губерніяхъ Россіи. Его сѣ- 
•огь въ апрѣлѣ и маѣ мѣсяцѣ, па грядахъ изъ мягкой и легкой 
Мили. Для скорѣйшаго всхода сѣмена его мочатъ въ водѣ. Киш- - 
Ве Чъ поспѣваетъ въ августѣ; тогда растепія срѣзываютъ, а сѣ- 
Яен я, для которыхъ оно болѣе п разводится, вымолачиваютъ. 

Приготовленіе обыкновенной клеенки. Масло употребляется для 
Генокъ обыкновенное льняное. Вливши около тридцати буты- 
а °*ъ масла въ чугупиый котелъ, прибавляютъ туда же 4% фунта 
*р®ьма мелко столченаго гле/гу, а пяогда и немного терпентину. 

смѣсь (Кипятятъ, стараясь пе зажечь масла; во время варе- 
818 Масло часто мѣшаютъ желѣзною палочкою Или лопаткою. Ва- 
продолжаютъ до тѣхъ поръ, пока капля состава, остывши 
тарелкѣ, не будетъ весьма густа, липка, и не станетъ тяпуть- 
Ся между пальцами; тогда котелъ снимаютъ, даютъ ему почти ос- 
8ЬІІЬ , и разводятъ приготовленный лакъ терпентинною эссенціею, 
а8ъ жидкое масло. Для этого бываетъ нужно эссенціи почти 
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столько же, сколько и масла. Приготовленное такимъ 
масло разливаютъ въ глиняные горшки, и, закрывъ ихъ, 
ляютъ до употребленія. Когда нужно, разводятъ масло подо .* 8 
тымъ скипидаромъ. Это-то неразведенное еще вещество дол|* 
подразумѣвать вездѣ, гдѣ говорится о маслѣ скоро нысыхающ^ 
Для обыкновенныя % вощанокъ, примѣшиваютъ къ маслу другой 
ставъ изъ равныхъ долей испанскихъ бѣлилъ (или мягкаго н 4 !°" 
таго мѣлу) и бѣлой глины, эту смѣсь разводятъ сперва довольі 
жидко водою въ деревянномъ чану, который наполняютъ потг® 
ею совершенно и хорошо взбалтываютъ, даютъ составу нѣсколц 
отстояться, чтобы грубѣйшія части сѣли на дно. Тотда посреі 
ствомъ крана спускаютъ взболтанную воду, съ находящимися к 
ней частицами мѣла и глины, въ особый чанъ, въ которомъ, л 
отстоѣ, отдѣляютъ бѣлила или мѣлъ отъ воды. На оставшуюц 
въ первомъ чанѣ смѣсь бѣлилъ и глины, наливаютъ опять води 
взбалтываютъ ее, и потомъ спускаютъ опять во второй чанъ Іа 
кое промываніе продолжаютъ до тѣхъ поръ, пока налитая на со 
ставъ вода не будетъ весьма слабо окрашиваться бѣлилами. Тоі 
да все тѣсто, находящееся во второмъ чану, вынимаютъ и просу¬ 
шиваютъ до тѣхъ поръ, пока оно не начнетъ нѣсколько крѣпнуть 
въ случаѣ несовершенной просушки, его надлежало бы снова к 
дочь, промывать и т. д. Приготовленное такимъ образомъ тѣсто 
мѣсятъ па скоро высыхающемъ маслѣ; потому что небольшое 
количество влажности, оставшееся въ немъ не препятствуетъ 
смѣшенію; она испаряется сама собою, при употребленіи. Но 
чтобы тѣсто пе было ломко, и пе дѣлало тканей, напитывае¬ 
мыхъ имъ, весьма жесткими, должно прибавлять на каждый ®унп 
масла по семи золотниковъ крѣпкаго мыла, которое разводятъ 
въ самомъ маломъ количествѣ воды. Эта вода, по охлажденій, 
принимаетъ видъ желе, съ которымъ смѣшаваютъ тѣсто изъ 
лилъ. Пропорція масла и тѣста можетъ измѣняться, сое' ' 
тому, какимъ желаютъ получать составъ, т. е., болѣе или 
прозрачнымъ. Простое соединеніе масла и бѣлилъ производитъ оѣ- 
ложелтоватую массу. Для полученія другихъ цвѣтовъ прняѣ№ 
ваютъ къ пимъ красящія вещества, напримѣръ, для зеленаго бе¬ 
рутъ 120 частей сѣрой охры, 22у в берлинской лазури, сори * 1 
частей тѣста изъ бѣлой глины, пятдесятъ частей свинцовыхъ о 
лилъ, л все вмѣстѣ разводятъ такимъ количествомъ скоро вЫе 
хающаго масла, какое потребно, для того, что'бъ сдѣлать см • 
годною для употребленія. Матеріалы, прежде соединенія яхъ^ 
масломъ, надобно получше перемѣшать. Подобнымъ образокъ 
лучаются и другіе цвѣта. Для желтаго цвѣта, свѣтлой охры 
двадцать частей, умбры 7 ‘/.ч., тѣгта бѣлой глины сто частей. с ® 
цовыхъ бѣлилъ сто ч., и. сколько нужно, скоро высыхаю, 
масла. Для краснаго, сурику, сто двадцать частей, киеовнр 0 № 
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- т 5 ,, скоро высыхающаго масла, сколько нужно. Для сѣраго, 
* 0 перемѣшиваютъ пополамъ съ свинцовыми бѣлилами, и ври- 
^ вЛЯ ютъ потомъ, если нуженъ свѣтлосѣрый цвѣтъ, берлинской 
бри, а для темпосѣраго замѣняютъ лазурь сажею. Иногда при¬ 
биваютъ къ этимъ двумъ цвѣтамъ немного свѣтлой охры и 
цібрйі и разводятъ нужнымъ количествомъ масла. Для лиловаго 
цвѣта, составъ красный смѣшиваютъ съ бяѣдносѣрымъ. Для оран¬ 
жеваго, составъ желтый смѣшиваютъ съ краснымъ. Для оливко- 
м го, желтый составъ смѣшиваютъ съ чернымъ или съ темносѣ- 
мит. Дли шоколаднаго, красный составъ смѣшиваютъ съ чернымъ. 
Для чернаго берутъ пятнадцать частей пережженной умбры и де¬ 
вяносто частей сажи, которыя накаливаютъ слегка на желѣзномъ 
листѣ, и перемѣшиваютъ до тѣхъ поръ, пока не исчезнетъ вся 
лирвость; а чтобы придать цвѣту болѣе прочности, прибавляютъ 
около семи частей свинцовыхъ бѣлилъ, потомъ смѣшиваютъ и раз- 
водвтъ нужнымъ количествомъ масла. Для навощенія обыкновен¬ 
ной холстины, употребляютъ родъ пяльцевъ, весьма прочныхъ, и 
достаточнаго размѣра по длинѣ холста; по бокамъ пялецъ придѣ¬ 
лываютъ крючки очень близко одинъ подлѣ другаго, за которые 
прицѣпляютъ холстину. А такъ какъ всѣ четыре планки пальцевъ 
ринутся, то и можно по желанію раздвигать ихъ и натягивать 
шствау во всѣ стороны, и держать ее въ этомъ положеніи. На¬ 
тянутый такимъ образомъ холстъ или полотно, предварительно на¬ 
питывается скоро высыхающемъ масломъ, смѣшаннымъ только съ 
мыломъ. Слой его накладывается посредствомъ плоской кисти. Но¬ 
шъ, не дожидаясь, чтобъ полотно высохло, покрываютъ его смѣсью 
масла съ глинянымъ цвѣтнымъ тѣстомъ. Для этого употребляютъ 
родъ желѣзной плоской, нѣсколько согнутой лопатки. Обыкновенно 
накладываютъ три слоя такого цвѣтнаго тѣста, по весьма топкіе, 
Юная каждому нѣсколько просыхать. Когда третій слой совершен¬ 
но высохнетъ, па что лѣтомъ обыкновенно нужно три дни, тогда 
®сѣ неровности сглаживаютъ пемзою, насыпанною па свертокъ сар- 
*и, смоченный водою. Потомъ полотно смываютъ водою и, когда 
оно высохнетъ, покрываютъ его скоро засыхающимъ лакомъ, ко¬ 
торый обыкновенно составляется изъ гумми-лаку, распущеннаго 
Въ льняномъ маслѣ, съ примѣсью терпентинной эссенціи для ско¬ 
рѣйшей сушки. 

Приготовленіе тазтяной клеенки. Взять три четверти Фунта, или 
°йнъ Фунтъ гуммиластику,- разрѣзаннаго на мелкіе куски: по- 
на угольномъ, не слишкомъ сильномъ жару, нагрѣвать же¬ 
лѣзный сосудъ до такой степени, чтобъ отъ брошеннаго въ него 
^«Пластика отдѣлался только бѣлый дымъ. Изрѣзанные куски 
Пміщластика должно бросать одинъ за другимъ въ сосудъ, до тѣхъ 
■%*>, вока не произойдетъ однообразная смѣсь. Въ продолженіе 
Г °Г 0 времени смѣсь осторожно мѣшать въ сосудѣ желѣзною лож- 
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кою. Какъ скоро бѣлый дымъ начнетъ измѣняться въ черви» 
должно снять составъ съ огня, потому что, въ противномъ С Л 
чаѣ, составъ вспыхнетъ съ трескомъ и выльется изъ сосуда. 1$Л' 
же въ эту минуту попадетъ въ составъ капля воды, то произоі 
детъ опасный взрывъ. Когда сосудъ будетъ спятъ съ огня, то *' 
распущенный гуммиластикъ влить два фунта самаго лучшаго скоп/ 
высыхающаго маслЪ, и тщательно мѣшать его, пока смѣсь ей» 
тепла, а потомъ все процѣдить сквозь рѣдкую кисею или рѣдко» 
металлическое сито въ стеклянною банку. Когда лакъ, устоявши^ 
сдѣлается свѣтлымъ, для чего не худо зимою умѣренно подогрѣ! 
вать его, а лѣтомъ оставлять въ тѣни, то главное искусство въ на¬ 
кладываніи его на тафту состоитъ въ томъ, чтобы, взбалтывая 
какъ можно менѣе, не произвести воздушныхъ пузырьковъ, кото¬ 
рые сильно препятствуютъ успѣшному лакированію тйфты. Дщ 
большаго успѣха въ работѣ, надобно та®ту натянуть, и, какъ 
скоро она напитается лакомъ, ослабить нѣсколько пяльцы, чтобы 
сгустить лакъ 

Средство избавиться отъ клановъ. 1) Намазавши щели въ стѣнахъ 
терпентиномъ, надобно вымазать ртутною мазью и потомъ задѣ¬ 
лать алебастромъ. Старыя кровати и столы, бывшіе уже въ упо¬ 
требленіи, но опять поставленные въ комнатахъ, непремѣнно сперва 
вымазать терпентиномъ и вымыть кипяткомъ. Вымазывать кровати 
ртутною мазью не нужно, потому что клопы, хота и не будутъ 
сидѣть на вымазанныхъ мазью мѣстахъ, но будутъ помѣщаться 
подлѣ нихъ. Чтобы не заводились клопы въ новыхъ комнатъ, 
лучше всего употреблять отваръ козацкаго можжевельника. На 
этомъ отварѣ надобно растворять краску, которою выкрашиваются 
стѣны.— 2) Ежедневно отыскивая, особенно весною, и истребляя 
клоповъ, можно совсѣмъ перевесть ихъ, если развелось немного, 
но когда они размножились въ весьма большомъ количествѣ, то 
надобно разобрать кровати, вымыть ихъ кипяткомъ, задѣлать щели 
въ стѣнахъ, потолкѣ и проч. и выбѣлить известкою, или покрыть 
масломъ все то, что только можно покрывать имъ. Можно съ поль¬ 
зою употреблять давно уже извѣстное средство, особенно въ го¬ 
стинницахъ, когда случится ночевать въ пихъ во время дороги, а 
именно: ставить ночью свѣчку недалеко отъ постели и притомъ 
такъ высоко, какъ высока кровать; клопы, боясь свѣта, не вы¬ 
ходятъ изъ щелей. Если въ новой кровати нѣтъ еще клоповъ, то, 
поставивъ ее въ нѣкоторомъ отдаленіи отъ стѣны, подставить 
подъ ея ножки чашки или блюдечки, налитыя водою; ^въ такомъ 
случаѣ можно быть увѣреннымъ, что клоны не будутъ безпо¬ 
коить.—8) Комнату опростать, всю известь, отставшую отъ стѣнъ, 
если оиѣ штукатурены, отбить, и отбитый соръ выбросить подалЬ' 
ше. Послѣ этого надобно растереть въ водѣ бѣлаго купоросу *’ 
прибавивъ негашеной извести, задѣлать отбитыя мѣста въ > сТ ь 
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ту ркѣ, и всю комнату выбѣлить известью на купоросной водѣ. 
я а комнату въ шестнадцать футовъ длины и ширины, нужно не¬ 
злѣе двухъ фунтовъ бѣлаго купороса. Двери, окна, столы, кро- 
В 8іи и ИРУ Г У Ю мебель, вымыть этою же водою; когда есть скве¬ 
рны въ полу и пр., то ихъ также хорошенько намочить купо¬ 
росною водою; клопы очень скоро переведутся, а если которые и 
останутся, то не могутъ долго жить. 

Дешевое средство противъ клоповъ. Осенью набрать свѣжихъ 
грибовъ мухоморовъ, истолочь ихъ и, накрывши, оставить такъ 
по тѣхъ поръ, нова грибы превратятся въ родъ студени или ка¬ 
шицы. Этою кашицею вымазать всѣ щели въ стѣнахъ и кроватяхъ; 
вЪ теченіе мѣсяца повторить это раза два или три, и клопы ис¬ 
чезнутъ. Запахъ отъ этихъ грибовъ совершенно пропадаетъ дня 
въ два. 

Новое средство истреблять клоповъ. Самое удобное средство, пе 
портящее ни воздуха, ни мебели, въ которой заведутся клопы, 
состоитъ въ слѣдующемъ; сварить довольно жидко обыкновеннаго 
столярнаго клею и перышкомъ осторожно вымазать пмъ кровати, 
рваны или даже стѣны, гдѣ живутъ клопы. Клоповъ эта клей¬ 
кая жидкость преклеитъ къ тѣмъ мѣстамъ, на которыхъ заста¬ 


нетъ пхъ; потомъ, спустя день, два, можно очистить и клоповъ 
л влей, если отъ него остались видимые слѣды. При этомъ на¬ 
добно смотрѣть, чтобы клопы не разбѣжались; разумѣется, бѣгу¬ 
щихъ надобно тотчасъ давить. 

КлюЬовный сокъ. Оттаявъ мерзлую клюкву, размять ее въ де¬ 
ревянной чашкѣ деревяннымъ же пестомъ и выложить въ боченокъ, 
ві которомъ у самаго дна сдѣлана втулка немного толще пера. 
Эта клюква замораживается и остается въ погребѣ или на морозѣ 
Ией 7—9. Потомъ вносятъ боченокъ въ комнату, ставятъ на 
навью, чтобы удобнѣе было подставлять бутылки, и выпускаютъ 
чрезъ втулку весь отстоявшійся сокъ; сначала оиъ бѣжитъ доволь¬ 
но быстро, потомъ медленнѣе.—Замораживаніе и отстаиваніе мож¬ 
но повторить еще разъ. Оставшуюся въ боченкѣ клюкву можно 
«варить съ водою и, процѣдивши снова, получить довольно крѣп¬ 
ко сокъ. Клюковные выморозки видомъ, вкусомъ и запахомъ со- 
норШенно отличаются отъ обыкновеннаго соха: они совершенно 
’нсты, прозрачны, душисты, имѣютъ пріятную кислоту и такую 
Ирѣпость, что одной чайной ложки достаточно для цѣлаго стака- 
88 йоды или чаю. Сверхъ того, они могутъ сохраняться неонре- 
Йленное время, лишь бы держались въ совершенно чистыхъ и 
*°Рошо закупоренныхъ бутылкахъ. Выморозки приготовляются еще 
^Кующимъ образомъ: оттаявъ мерзлую клюкву въ теплой комнатѣ 
* Положивъ ее па рѣшето, дать лежать столько времени, чтобы 


ІН находящаяся въ пей вода стекла въ подставленный для того 
с ° с Уйѣ; потомъ, размявши и растерши ягоды въ ступкѣ или въ 
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чашкѣ, сложить въ кадку и, закрывъ чистымъ полотенцемъ 
ставить на морозъ недѣли на двѣ. Когда вся мякоть промерз’ Вет ы ' 
нужно внести кадку въ теплую комнату, накрыть деревянною кви’ 
шкою и пальца на два отъ дна просверлить съ боку одно в 
нѣсколько отверстій, въ которыя вставить по гусиному деру и 
подъ нихъ бутылки для пріема жидкости; по мѣрѣ того, к а ’ я а 
клюква начнетъ таять, сокъ будетъ стекать въ бутылки. Н 0 такт 
какъ выморозковъ стекаетъ очень не много, то можно отстоявшую 
и якоть снова перемять, вторично заморозить и сцѣдить 
особыя бутылки, потому что полученный при этомъ сокъ будетъ 
качествомъ ниже полученнаго въ первый разъ. Если на оставшу. 
юся мякоть налить нѣсколько теплой воды и выжать, то подучит- 
ся обыкновенный клюковный сокъ. 

Способъ предохранять переплетенныя книги отъ порчи насѣко¬ 
мыми. 1) Гораздо легче, переплетая, сдѣлать книги такими, чтобы 
насѣкомыя послѣ вовсе не портили ихъ, нежели помочь порчѣ 
уже переплетеннымъ. Лучше всего употреблять для переплета книгъ 
клей, вывариваемый изъ кожъ животныхъ, или прибавлять къ 
клейстеру порошокъ кслоцинтовый, вахтовый, полынный, табачный 
или другихъ очень горькихъ травъ, а также квасцы и купоросъ. 
Но когда нри переплетѣ книгъ не сдѣлано этого, то надобно на 
нолкахъ или въ шкафахъ, гдѣ стоятъ книги, насыпать порошку 
изъ перца и квасцовъ. Этимъ порошкомъ надобно обсыпать кни¬ 
ги и особенно корешки ихъ. Частое пересматриваніе книгъ есть 
лучшее средство не допускать насѣкомыхъ класть въ нихъ яйца. 
—2) Ядро каштанника высушивается и истирается въ самую мел¬ 
кую пыль, которая и примѣшивается къ клейстеру, когда варятъ 
его для переплета. 

Средство очищать книги отъ сальныхъ, восковыхъ, масляныхъ в 
другихъ Мирныхъ пятенъ. Нагрѣвши слегка мѣсто, запачканное 
чѣмъ нибудь жирнымъ, тереть пятно сѣрою бумагою; потомъ ки¬ 
сточкой, опущенной въ кипящій терпентинъ, слегка помазать пят¬ 
но съ обѣихъ сторонъ листа. Это надобно повторить нѣсколько 
разъ. Когда сало сойдетъ, то по вымоченному мѣсту поводить 
другою кисточкою, обмоченною въ крѣпкій винный спиртъ. Если 
осторожно произвести такое еамазывапіе, то пятно совсѣмъ яро* 
падетъ и бумага на запачканномъ мѣстѣ будетъ совершенно бѣла- 
даже буквы, если онѣ были на замаранномъ мѣстѣ, ничего не п0 ' 
терпятъ. 

Средство дѣлать ко&у нтромокаемою. Взять льеапаго масла 1® 
частей по вѣсу, свинцоваго сахару \ х / г ч. по вѣсу, жженой )**бр 
I 1 /, ч. по вѣсу, свинцовыхъ бѣлилъ 1‘/ а ч. по вѣсу и порой*' 
пемзы іу в ч. по вѣсу. Все это варить на умѣренномъ огнѣ № 
тѣхъ поръ, пока ее получится густоватая масса. Тогда прибив 11 
У* болюсу, сеять массу съ огня, оставить на восемь дней в ®Р 
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иять жидкость сквозь волосяное сито. Этимъ составомъ еама- 
11 б8Ю тъ кожу; чтобы она сохранила глянецъ, кладутъ въ составъ 
Іявого смолы и скипидару.—2) Взять двадцать три штофя льпя- 
® го масла, полтора фунта сурику, глету или другой какой ни- 
ть металлической окиси, дѣлаюшей масло сухимъ, и варить до 
дат поръ, пока вся смѣсь ие сдѣлается такъ густа, что охлаж¬ 
дая на кускѣ стекла не станетъ тянуться нитками. Въ это 
міемя снять ее съ огня и, остудивши, прибавить около двадцати трехъ 
ш %фовъ деревяннаго масла, разведеннаго скипидаромъ. Дать смѣ- 
м стоять въ покоѣ одинъ или два дня и, осторожно сливши жид¬ 
кихъ съ остатка, прибавить около полутора фунта лампадной сажи 
я полтора фунта берлинской синьки, растертой на льняномъ мае 
вее это хорошенько вымѣшать. Этотъ составъ накладывается 
вг кожу слѣдующимъ образомъ: вымѣшавши жидкость, накладывать 
ее кистью на кожу до тѣхъ поръ, пока вся кожа ее будетъ имѣть 
одинаковый глянецъ. Тогда кожѣ дать высохнуть, а на другой 
день опять повторить тоже, стараясь накладывать смѣсь, какъ 
ложно тоньше и ровнѣе, и повторить тоже еще чрезъ нѣсколько 
рей. Этотъ составъ годится также для полотна и другихъ ма¬ 
терій. 

Испытанное средство дѣлать коіку на сапогахъ, башмакахъ и 
проч. мягкою и крѣпкою. Взявъ ворвани и въ шесть разъ меньше 
наела пзъ еловыхъ шишекъ, смѣшать въ горшкѣ и согрѣть на 
ігольяхъ. Когда же смѣсь остынетъ, вымазать ею кожу, которая 
отъ этого получитъ ве только глянецъ, по и прочность. 

Вѣрный ооставъ, отъ котораго коіка дѣлается непромокаемою. 
Гастопить вмѣстѣ льняеаго масла 1 штофъ, бараньяго сала 19 ло¬ 
товъ; желтаго воску 14% лотовъ и обыкновенной смолы 7 ло¬ 
товъ подогрѣвать до тѣхъ поръ, пока не испарится вся влаж- 
ность; когда смѣсь начнетъ слегка закипать, то, снявъ ее съ огня, 
остудить до температуры парнаго молока и, пока она еще не за¬ 
стыла, намазывать ее щеткою на сапоги или башмаки такъ, что- 
кожа хорошенько напиталась ею. Для этого нужно просуши¬ 
сь обувь у огня и снова намазывать до тѣхъ поръ, пока кожа 
№ будетъ вбирать въ себя мази. Особенно тереть этою мазью и 
йпптывить этимъ составомъ кожу въ товарѣ, а потомъ уже шить 
1131 нея обувь. Если нужно покрыть такою мазью поношенные са- 
Поги , то сперва надобно получше просушить ихъ. Когда мазь на 
высохнетъ, и кожа сдѣлается весьма жесткою, то покрывать 
е ® чистымъ льнянымъ магломъ. Во время просушиванія обуви 
ог °нь не долженъ быть слишкомъ силенъ. Обувь, покрытую этимъ 
Ставомъ, чистятъ обыкновенною ваксою, которая не сушитъ то- 
® а Р'ъ. Подобнымъ же образомъ приготовляютъ кожу, изъ которой 
Ьйтъ охотничьи сапоги. Чтобы и внутреннюю подошву сдѣлать 
проницаемою для воды, стоитъ только намазать крѣпкимъ кле- 
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емъ кожаную стельку съ той гторовы, которая придется въ 
дошвѣ. Обувь, напитанная такой мазью, совершенно предохраняет' 
ноги отъ простуды. ' 1 

Новое средство сделать козку непромокаемою. Дочить вожу в , 
водѣ, и чрезъ сутки пропустить ее между двухъ желѣзныхъ ц и _ 
липдровъ, чтобы вышла лишняя вода изъ кожи, послѣ чего су¬ 
шить ее нѣсколько дней па воздухѣ. Когда кожа высохнетъ, тогда 
намазать ее слѣдующимъ составомъ: льнянаго масла двѣнадцать 
Фунтовъ, деревяннаго масла восемь фунтовъ, желтаго воску пол- 
Фупта, терпентинной эссенціи одинъ Фунтъ, дегтю четверть Фунта. 
Положивши все это въ горшокъ, варить на легкомъ огнѣ, ста¬ 
раясь, чтобы смѣсь не загорѣлась. Когда смѣсь закипитъ, тогда 
опустить въ нее кожу и держать больше или меньше, смотря по 
ея свойству. Кожа для подошвъ должна быть въ смѣси не менѣе 
двадцати минутъ; коровьи и телячьи кожи не должны въ ней ос¬ 
таваться долѣе десяти минутъ. Вынувши кожи и давши стечь съ 
нихъ лишней жидкости, пропустить ихъ опять между двухъ ло¬ 
щильныхъ цилиндровъ, обтянутыхъ кожею; потомъ высушить ко¬ 
жу въ теплотѣ отъ 25 до 30° по Реом., пропустить опять между 
лощильными цилиндрами и еще высушить. 

Дешевое средство дѣлать ко&у прочною и непропускающею во¬ 
ду. Сперва нагрѣваютъ кожу, держа ее мясною стороной противъ 
огня, и намазываютъ посредствомъ кисти горячимъ дегтемъ. Этотъ 
первый слой дегтя скоро высыхаетъ; потомъ снова намазываютъ 
кожу еще нѣсколько разъ (2, 3 и 4), смотря по толщинѣ ея; 
нужно, чтобы деготь, намазываемый со стороны мездры, прошелъ 
и на другую сторону кожи. Кожа будетъ еще крѣпче, когда усы¬ 
пать ее самыми мелкими желѣзными опилками, наложивши пос¬ 
лѣдній слоя дегтя. Въ этомъ случаѣ металлическая поверхность 
составляетъ съ кожею какъ бы одно тѣло и придаетъ ей такую 
крѣпость, что изъ нея почти ничего нельзя шить, если онилкозъ 
будетъ положено очень много. Если нужно обувь сдѣлать такою, 
чтобы не пропускала влаги, то мазать подошвы по временамъ го- 
рячимъ дегтемъ, отъ чего йога не только никогда пе будетъ мок¬ 
ра, но ей даже будетъ всегда очень тепло; потому что смола не 
скоро пропускаетъ теплоту. 

Способъ предохранять койш отъ плѣсени. Средство* противъ этой 
порчи кожѣ пригорѣлая древесная|кислота. Если плѣсень- вымазать 
этою кислотою, то кислота, скоро входя въ кожи, совершенно истреб¬ 
ляетъ плѣсень, и кожи получаютъ прежнюю доброту. Средство это 
изобрѣтено въ Венгріи и теиерьупотребляется вездѣпочти во Франціи- 

Кораллы исскуственные. Берутъ равныя части самой лучШ е ® 
киновари и чистаго сѣрнаго цвѣта. Сначала сѣрный цвѣтъ р® с ' 
плавляютъ на умѣренномъ огнѣ и потомъ прибавляютъ киноварь 
которая, при непрерывномъ размѣшиваніи, соединяется съ сѣр оіи 
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^Ріавляетъ однородную смѣсь густаго краснаго цвѣта. Какъ 
* до киноварь соединится съ сѣрою, снимаютъ сосудъ съ огня 
1 выливаютъ смѣсь въ заранѣе изготовленныя гипсовыя Формы, 
‘ванныя внутри деревяннымъ масломъ. Давши отвердѣть впо- 

ввну, вынимаютъ массу изъ Формъ и опускаютъ въ холодную 
лду, Д ля окончательнаго отвердѣнія. Замѣтимъ при этомъ, что 
^вольно продолжительное держаніе на огнѣ можетъ измѣнить 
фасный цвѣтъ смѣси въ коричневый и даже въ бурый. По та- 
іоиУ способу легко можно отливать искуствевные коралловые бу- 
(Н, подвѣски къ серьгамъ, набалдашники, небольшія статуйки и 
рообше галантерейныя вещицы. Если къ вышесказанной смѣси 
прибавить небольшое количество мускуса, то отлитыя вещи бу¬ 
дутъ издавать пріятный запахъ. 

Клейстеръ, который никогда не портится. Къ обыкновенному муч- 
лоиу клейстеру примѣшиваютъ мятную, лавандовую или скипи¬ 
дарную эссенцію. Отъ этого клейстеръ принимаетъ твердость рога; 
во стоитъ его помочить нѣсколько, и онъ тотчасъ разойдется. 
Если къ клейстеру прибавить немного леденца, то можно такой 
мейстеръ сохранять очень долго въ хорошо закупоренной посудѣ. 
Малое количество уксуса производитъ тоже дѣйствіе, а если пус¬ 
тить въ клейстеръ немного сулемы, то она отвратитъ всякое 


Способъ избавляться отъ комаровъ въ комнатахъ. Затворивъ окна, 
за нѣсколько часовъ до сна, поставьте зажженную свѣчу въ стек¬ 
лянномъ Фонарѣ, который снаружи вымажьте медомъ, растворен¬ 
нымъ въ винѣ или въ водкѣ; этотъ медъ привлекаетъ къ себѣ 
комаровъ, и они, приставши къ нему, не могутъ уже освободить¬ 
ся. Дымъ крѣпкой сигары отгоняетъ комаровъ; тоже почти про¬ 
изводитъ дымъ папиросы и пр. 

Шведскій способъ избавляться отъ комаровъ. Надобно принести 
и комвату курильницу съ горячими угольями, или, еще лучше 
раскаленную желѣзную плитку и посыпать на нее толченой кам¬ 
еры, дымъ которой не только прогоняетъ, но даже умерщвляетъ 
®°иаровъ. Этотъ дымъ не вреденъ людямъ и не портитъ находя¬ 
щійся въ комнатахъ вызолоченныя и посеребреипыя вещи. 

Средство утишить боль отъ уікалекія комара. Надобно тотчасъ 
Пшенное мѣсто, иногда сильно зудящее, потереть летучимъ 
аапіятырпыыъ спиртомъ, а за неимѣніемъ его промыть свѣжею 


Какъ избавлять отъ комаровъ домашнихъ Животныхъ. Если нель- 
8я не пускать домашнихъ животныхъ на пастьбу вблизи болотъ 
* низменныхъ мокрыхъ мѣстъ, гдѣ обыкновенно лѣтомъ водится 
*Ноаіество комаровъ и другихъ насѣкомыхъ, то надобно скотъ, а 
®^>бевно лошадей, въ самое жаркое .время дня загонять въ ко- 
и» -загнавши, эаиавѣсить въ нихъ окна какою пибудь рѣд- 
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кою холстиною. ИногдеГ также намазываютъ животныхъ въ 
мыхъ чувствительныхъ мѣстахъ дегтемъ или раскладываютъ 68 ' 
пастьбѣ гнилушки и зажигаютъ ихъ; дымъ отъ гнилушекъ іу? 
гоняетъ комаровъ. 

Колировка глазкомъ. Особый родъ прививки Фруктовыхъ деревъ 
евъ, производится въ южныхъ краяхъ снерва живымъ глазкомъ' 
пускающимъ побѣги въ тоже лѣто, а потомъ слѣпымъ или гд ѵ * 
химъ глазкомъ, пускающимъ побѣги на слѣдующую весну; въхо 
лодныхъ же климатахъ на оборотъ, первая позже, а вторая рань 
ше, но при обѣихъ колировкахъ наблюдаютъ слѣдующія правила 
на стволѣ или сучьяхъ, годныхъ по толщинѣ своей къ прививкѣ 
разрѣзываютъ сверху кору до древесины иоперегъ, ее болѣе чет' 
верти вершка и отъ средины этого разрѣза дѣлаютъ еще повыв 
прорѣзъ вдоль дерева книзу такъ, чтобы оба разрѣза походили 
на букву т. Потомъ съ отрѣзаннаго черенка отрѣзываютъ глазокъ 
съ листикомъ: выше глазка въ восьмушку вершка разрѣзать по- 
герегъ кору и отъ обоихъ концовъ этого разрѣза провести еще 
два косвенные разрѣза къ низу въ одинъ уголъ такъ, чтобы вы¬ 
шелъ изъ этого продолговатый треугольникъ, въ которомъ по¬ 
срединѣ находился бы глазокъ съ листкомъ; сдѣлавши эти отрѣ¬ 
зы, отлупливаютъ кору треугольника осторожно концомъ ножа, 
или деревяннымъ клинушкоыъ. потомъ выламываютъ глазокъ, а 
излишнюю, выколовшуюся и приставшую къ глазку древесину бе¬ 
режно очищаютъ иожемъ; потомъ, отлупивъ на дичкѣ у разрѣза 


утолки, заправляютъ за кору дичка глазокъ острымъ концомъ 
книзу, завязываютъ крестообразно мочалкою, чтобы глазокъ остал¬ 
ся свободнымъ и былъ бы въ срединѣ, и, окончивъ завязку, от¬ 
рѣзываютъ листокъ поперегъ до половины. Эту прививку должно 
производить, какъ можно скорѣе, въ ясную погоду рано утромъ 
или вечеромъ, когда гадится солнце, а во время дня дѣлать ее 
только въ пасмурную, сухую погоду. Колировка спящимъ глаз¬ 
комъ на сѣверѣ дѣлается также, какъ и весенняя, но только при 


наступленіи сильныхъ морозовъ привитое мѣсто нужно обвязать 
сухимъ мохомъ. Если колированный глазокъ илп почка ее приня¬ 
лась весною, то его нужно вынуть, а осенью, когда разрѣзъ 
заживетъ, можно колировать; а если и поздняя колировка не ук а ‘ 
лась, деревцо же между тѣмъ слишкомъ выросло, то его можно 
обрѣзай! на 8 —12 вершковъ, и оно пуститъ новые побѣіи, ко¬ 
торые могутъ быть колированы въ томъ же году; но если к°" 
лированные глазки примутся, то въ одинъ годъ выростаютъ вы¬ 
шиною въ ростъ человѣка и толщиною въ палецъ, а на ДРУ^° 
годъ образуютъ вершину, или крону. Впрочемъ колировка тр^Г 
етъ умѣнья; нужно пріучаться прежде дѣлать опыты прививк 


простыхъ деревьевъ — рябины, черемухи и т. п. 

Кешекъ отва&ивать отъ голубятенъ и отъ другихъ мѣстъ. КоШ К 
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ояь любятъ душистыя вещества, но терпѣть ее могутъ запаха 
л ' й и никогда не приближаются къ тѣмъ мѣстамъ, гдѣ есть за- 
ахъ 9Т0Й т Р авы - Свѣжая рута пахнетъ пріятно, но очень сильно, 
® лежатъ ея стебли съ листьями, туда ве забѣжитъ ни одна 
іщка. При недостаткѣ свѣжей руты, можно брать и сухую, об- 
ъ ее кипяткомъ. 


простое средство унять кровь, текущую изъ раны. Надобно взять 
г орсть омелы, растущей на дубахъ и называемой въ нѣкоторыхъ 
„устахъ птичьимъ клеемъ, мелко изрубить ее и приложить къ ранѣ. 
Рллое сильное кровотеченіе отъ этого останавливается. 

Легкое средство унять кровотете изъ носа. Стоитъ только мизи- 
не ці, на правой рукѣ, если кровь идетъ изъ правой поздрр, или 
да лѣвой, если кровь идетъ изъ лѣвой ноздрп^ перевязать ниткою 
довду ногтемъ и первымъ суставомъ пальца. Это средство, хотя 
в непонятно, но всегда дѣйствуетъ вѣрно, если только сдѣлано. 


какъ слѣдуетъ. 

Средство выгонять кротовъ изъ ихъ убйкищъ. Взять луку, чес¬ 
нок) . или травы кишпецу, насовать ихъ -въ разныхъ мѣстахъ норъ 


к ходовъ кротовъ; кроты, ее терпя запаху этихъ травъ, оставля¬ 
ютъ свои норы и выходятъ наружу, гдѣ легко убивать ихъ. Лукъ 
к чеснокъ надобно мелко искрошить для этого. 

Средство ловить кротовъ. Въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ кроты имѣютъ 
свои ходы, надобно вкопать въ землю нѣсколько довольно боль¬ 


шихъ муравленныхъ горшковъ, имѣющихъ узкое верхнее отвер¬ 
стіе и широкую средину. Эти горшки вкапываютъ такъ, чтобы 
верхніе, края были вершка на два или на три ниже поверхности 
вши, и покрываютъ слегка дерномъ. Кроты непремѣнно вползутъ 
въ горшки, если положить въ нихъ дождевыхъ червей, но вы¬ 
лѣзть оттуда никакъ не могутъ. 

Дѣланіе бумажныхъ кровель. Желѣзныя кровли дороги для всѣхъ, 
Деревянныя въ нѣкоторыхъ мѣстахъ также становятся цѣнны, а 
соломенныя подвержены болѣе другихъ пожарамъ, и потому вездѣ 
стараются найцти матеріалъ для кровель дешевле, и прочнѣе. Въ 
Шотландіи давно уже дѣлаютъ кровли изъ бумаги, которыя и де¬ 
шевы, и прочны. Онѣ выдѣлываются изъ всякой крѣпкой и тол¬ 
стой бумаги слѣдующимъ образомъ: каждый листъ бумаги опуска¬ 
етъ въ кипящую смѣсь дегтя и смолы, которой берется четвертая 
,а ®ть на три части дегтя; вынувши изъ смѣси, листья, развѣши¬ 
вать на жердяхъ, чтобы они просохли; это повторяетсв день пли 
* ва . Приготовленные такимъ образомъ листья прибиваются пло¬ 
скими гвоздями къ еловымъ драницамъ, лежащимъ на переклади¬ 
нъ стропилъ; за тѣмъ ихъ покрываютъ составомъ изъ двухъ третей 
^тя и одной трети смолы, свареннымъ такъ густо, какъ крѣпкій 
Ий: къ этому составу примѣшиваютъ такую же часть угольнаго 
®°Рошку изъ мягкихъ деревьевъ, или извести. Этимъ горячимъ со- 
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ставомъ покрываютъ бумагу, какъ можно скорѣе, потому что ов 
застывая, очень скоро твердѣетъ. Для покрыванія бумаги употі»’ 
бляютъ посконную тряпку. Какъ скоро этотъ составъ наведет 
толщиною въ полторы линіи, то немедленно насыпаютъ на нег* 
песку или золы, чтобы бумажная кровля не расщелялась отъ сод* 
нечнаго жару и ее скоро загорѣлась отъ пламени въ случаѣ В о' 
жара. 

Новый способъ од^лать соломенныя кровли прочными. Надобно 
взять молочайныхъ корней или корней одуваичиковыхъ или тон¬ 
кихъ вѣтвей смоковницы, разумѣется, гдѣ она растетъ въ изо- 
биліи, или другихъ растеній, изобилующихъ молочнымъ и вязкимъ 
сокомъ, изрубить ихъ мелко и положить въ воду на сутки; по- 
томъ эту воду вскинвтить, уварить и слить свѣтлую жидкость, а 
остаткомъ мазать соломенныя кровли внутри и снаружи; солома, 
покрытая этимъ клейкимъ веществомъ, не такъ легко портится 
отъ непогодъ и не такъ легко загорается. 

Обмазка для соломенныхъ крышъ, нерастворяемая водою и предо¬ 
храняющая отъ по&ара. Обмазка эта составляется изъ жирной гли¬ 
ны, песку, конскаго навоза и неболыпаго количества извести; все 
это хорошо перемѣшиваютъ весломъ съ водою въ такомъ коли¬ 
чествѣ, чтобы смѣсь сохраняла извѣстную густоту. Потомъ накла¬ 
дываютъ ее на соломенную крышу, посредствомъ употребляемыхъ 
каменьщиками лопатокъ, или другихъ подобныхъ орудій, слоенъ 
толщиною около четырехъ линій. По мѣрѣ того, какъ обмазка вы¬ 
сыхаетъ, оказываются въ ней трещины отъ осадки глины; ихъ замавы- 
ваютъ жидкою смѣсью изъ равныхъ частей глины, песку, негашеной 
извести и конскаго навоза. Такою легкою обмазкою покрыта была 
соломенная крыша на небольшой оранжереѣ, построенной въ саду; 
надъ этою покрышкою производились разные опыты. Настланъ 
былъ на обмазанную крышку оранжереи слой сухой соломы, тол¬ 
щиною въ шесть дюймовъ, и потомъ съ одного конца зажженъ, 
огонь постепенно распространился но всему слою соломы, и она 
въ четверть часа совершенно сгорѣла. Во время горѣнія соломы 
изъ внутренности оранжереи, съ помощію лѣстницы, внимательно 
осмотрѣно состояніе соломенной крышки, внутренняя сторона ко¬ 
торой ее была обмазана; въ ней ее примѣчено было никакого по¬ 
врежденія, ни дыма: даже рука не чувствовала пи малѣйшаго жара- 
Раскаленная зола оставалась еще нѣсколько времени на крышкѣ, 
откуда потомъ сняли ее для того, чтобы узнать состояніе обмазки 
н въ этой обмазкѣ не найдено ни малѣйшаго поврежденія отъ огвЯ- 
До произведенія опыта было на ней нѣсколько трещинъ; но он® 
ни мало не мѣшали. Эта обмазка можетъ такъ же служить, и К дН 
внутренней поверхности соломенныхъ кровель, защищая ихъ 
внутренняго пожара. Пропорціи матеріаловъ, потребляемыхъ Д д 
зтой обмазки, нельзя точно назначить: она должна измѣняться п 
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лости глиііы, чистотѣ песку и качеству извести. Нужно, чтобы 
в8 обмазка какъ можно менѣе садилась и трескалась. 
эТ $особъ дешево красить деревянныя крыши, соѣны и заборы. 1) По¬ 
ртъ въ котелъ желѣзнаго купоросу двѣнадцать Фунтовъ, про¬ 
рвой ржаной муки десять фунтовъ, еловой или сосновой смолы 
мсяіь Фунтовъ, налить воды пятнадцать ведеръ, потомъ вскиіія- 
* оТІ раза два. Въ этомъ составѣ развести два пуда какой угодно 
•рами. Красить должно въ самые жаркіе лѣтніе дни горячимъ со¬ 
лонъ. Само собою разумѣется, что вышеозначенную пропорцію 
дожи), смотря по надобности, увеличить и уменьшить.—2) Къ 
докъ Фунтамъ развареннаго шубнаго или простаго клею прилить 
іяиъ фунтъ постнаго масла и одно ведро горячей воды; вскипя¬ 
ти эту смѣсь одинъ разъ; потомъ развести въ ней краску. Во 
зремя крашенія составъ долженъ быть горячъ.—3) Смѣшать хо¬ 
рошенько два пуда мелко истолченной, просѣянной негашеной из¬ 
вести, двадцать фунтовъ мелко истолченнаго, просѣяннаго, обож¬ 
женнаго алебастру и половину ушата творогу. Этотъ составъ кра- 
даъ въ бѣлый цвѣтъ; впрочемъ можно въ него прибавлять и вея¬ 
ло краски. Если составъ покажется густъ, то можно его разве¬ 
сти пожиже. 

Крашеніе кровлей чистымъ березовымъ дегтемъ, вмѣсто масла. 
Чернь, употребляемую для крашенія крышъ, развести чистымъ 


доггемъ, полагая на одинъ пудъ дегтю пятнадцать Фунтовъ черни, 
и хорошенько вымѣшать эту краску деревяннымъ весломъ. Для 
вращенія употреблять короткія и жесткія кисти. Цвѣтъ крыши, 
получаемый отъ этой краски, бываетъ: когда черни употребляется 
болѣе—свѣтлѣе; а если менѣе, то темнѣе. 

Каменная бумага для крышъ, перегородокъ и стѣнъ. Г линя и негаше- 
ияизвесть, превращается каждая отдѣльно въ мелкую пыль, которую 
должно просѣять сквозь самое частое сито. Распускается въ водѣ сто¬ 
лярный клей такъ, какъ распускаютъ его столяры. Наконецъ бумаж¬ 
ные обрѣзки, которыхъ всегда много остается у переплетчиковъ, 
развариваются въ горячей водѣ въ продолженіе сутокъ и кладутся 
®°дх прессъ, чтобы выжать изъ нихъ всю воду и образовать тѣсто, 
•та вышеупомянутыя вещества смѣшиваются и превращаются въ 
°№у массу, къ которой, во время толченія, прибавляютъ льняное 
*®ало. Когда масса совершенно готова, ее вынимаютъ изъ ступы. 
ва ыадываютъ посредствомъ лопаточки на приготовленную чистую 
Ноеву такой величины, какая предназначается для изготовляемаго 
ввота каменной бумаги; края этой доски имѣютъ деревянные бор¬ 
щки, чтобы масса не расплывалась по сторонамъ. Передъ намазы- 
Гніемъ массы, доска смазывается сырымъ льнянымъ масломъ, чтобы 
ваеса не приставала. Когда доска наполнена массою, то на нее 
выкладывается другая такая же доска и обѣ сжимаются до борти- 
* 0Е ъ; потомъ, укрѣпивъ концы досокъ, очистить лопаточкою края 
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отъ приставшей массы и дать доскамъ нѣсколько времени поп 
жать покойно. Наконецъ, верхняя доска снимается, чтобы вас 
имѣла возможность окончательно просохнуть. По мѣрѣ высыхай' 6 * 
масса превращается въ совершенно гладкую бумагу, безъ вояки* 
трещинъ, щелей, бороздъ и неровностей. Поверхность ея при ТПр Ъ 
ніи получаетъ лоскъ. Готовую каменную бумагу должно выиазат 
густо-сваренымъ льнянымъ масломъ. Плотность бумаги зависите 
отъ количества составныхъ веществъ. Такимъ образомъ для полу¬ 
ченія тонкой бумаги падобно брать: 1 часть бумажной массы 
% части столярнаго клею, 1 часть негашеной извести, 2 части 
глины и 1 часть льнянаго масла. Для бумаги очепь плотной ц 
крѣпкой берется: 1 '/ 8 части бумажной массы. 1 часть столярнаго 
клею, 1 часть бѣлой глины, 1 часть негашеной извести и 1 часть 
льпяпаго масла. — Бумага, гладкостію и крѣпостію похожая на 
кость, приготовляется изъ Ѵ/ й ч. бумажнаго тѣста, 2 ч. столяр¬ 
наго клею, 2 ч. бѣлой глины, 2 ч. негашеной извести и 1 ч. дым¬ 
наго масла.—Бумага довольно упругая получается изъ 1 ч бумаж¬ 
наго тѣста, 1 ч. столярнаго клею, 8 ч бѣлой глины и 1 ч. льня- 
нпго масла. Наконецъ въ составъ во всѣхъ отношеніяхъ лучшаго 
свойства каменной бумаги входитъ при употребленіи: 1 ч.бумаж¬ 
наго тѣста, '/ 2 ч. столярнаго клею, 3 ч. бѣлой глины, 1 ч. не¬ 
гашеной извести и 1% ч. льнянаго масла. Такое легкое измѣненіе 
мѣры составныхъ частей представляетъ ту выгоду, что можно, 
не затрудняясь матеріалами, приготовлять бумагу различныхъ ка¬ 
чествъ и доброты, смотра по ея назначенію. Крыша, по которой 
не предвидится надобности ходить для чистки домовыхъ трубъ и 
сметанія снѣга, можетъ быть сдѣлана изъ тонкихъ листовъ камен¬ 
ной бумаги. Упругость этой бумаги даетъ возможность оклеивать 
ею внутреннія стѣны строеній въ подпой увѣренности, что она не 
изломается при сгибѣ ея на углахъ, около возвышеній карнизовъ, 
оконъ, дверей и т. п. Также отъ воли мастера зависитъ придавать 
лоскъ обѣимъ сторонамъ листа бумаги, или дѣлать гляпцовптою 
только одну ея сторону. Въ холодныхъ строеніяхъ, не имѣющихъ 
потолка, каковы: риги, сараи и т. п., лоспящанся поверхность 
внутренней стороны крыши, безъ всякаго сомнѣнія, будетъ кра¬ 
сивѣе и менѣе подвержепа пыли, чѣмъ шероховатая крыша изъ 
лубьевъ, драницъ и теса. Каменная бумага принимаетъ также вся¬ 
кую, особливо темную, краску: стоитъ только, при изготовленіи 
ея, прибавить къ составнымъ частямъ какой угодно краски: черной 5 
зеленой и т. д. Эту каменную бумагу можно употреблять и для цѣль¬ 
ныхъ перегородокъ. Сдѣланныя изъ этой бумаги крыши чрезвы¬ 
чайно легки и не требуютъ ни толстыхъ стропилъ, ни переклад> яъ ‘ 
Способъ покрыванія этою бумагою крышъ очень простъ: каждЫ 
листъ прикрѣпляется къ поперечникамъ стропилъ, устроенныя 
точно такъ же, какъ обыкновенно приготовляютъ ихъ для жслѣ 
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хъ крышъ; спаи или соединенія краевъ листовъ, но імѣрѣ па- 
8 ^ваиія ихъ на крышу, замазываются особенною замазкою изъ 
ареяаго коноплянаго масла, простыхъ бѣлилъ и извести. Высох- 
лвъ. эта замазва Дѣлается очень крѣпкою. 

Коренья сохранять Петрушку,Іседьдерей, морковь, рѣпу, пастернакъ 
-охраняютъ самымъ простымъ способомъ: укладываютъ рядами въ 
яаДНУ» пересыпаютъ каждый рядъ сухимъ пескомъ и хранятъ въ 
дод Е алѣ или погребу. Чѣмъ мѣсто для храненія кореньевъ будетъ 
с уіие, тѣмъ они лучше и дольше не подвергнутся порчѣ. Конечно, 
ва до остерегаться заморозить коренья и выбирать для храненія 
0 ь нихъ чистые, едреные, въ особенности надо избѣгать загнив¬ 
шихъ, которые могутъ попортить и остальные по пословицѣ «пар¬ 
шивая овца все стадо портитъ.» Укладывая ряды, сложите всѣ ко¬ 
ренья, дабы послѣ не разрывать кадку, а не по рядамъ 
1 Способъ дѣлать волокна конопле такіе гибкими и нужными, 
Ьакь волокна лучшаго льна. Въ особые резервуары, кладутъ ко¬ 
ноплю и въ нихъ вымачиваютъ ее. Надобно замѣчать самое нача¬ 
ло броженія въ коноплѣ и тотчасъ перемѣнять воду. Въ этомъ и 
достоитъ все искусство моченія конопли; гніенія вовсе не слѣду¬ 
етъ опасаться, потому что волокиа въ водѣ не гніютъ, но когда 
валяется броженіе, то онѣ могутъ перегорѣть. Когда конопля вы- 
юш, какъ слѣдуетъ, тогда надобно разослать ее на солнечномъ 
кару, чтобы она высохла, и чрезъ то удобнѣе отламывалась ко¬ 
стрика. Есть два способа отдѣлать волокна отъ дереваиистой час¬ 
ти (кострики). Въ иныхъ мѣстахъ коноплю ломаютъ (миутъ ма¬ 
лицею), а въ другихъ снимаютъ съ нея волокиа или облуплива¬ 
ть. Послѣдній способъ лучше, потому что такимъ образомъ во¬ 
локна остаются цѣлыми во всю длину ихъ, но за то работа го¬ 
раздо сложнѣе. Содравши кожицу съ конопли, надобио дать во¬ 
локнамъ нѣжность, гибкость и глянецъ, чтобы изъ нихъ выхо¬ 
дили отличныя нитки. Для этой цѣли связываютъ коноплю въ не¬ 
большія связки, вѣсомъ въ четверть фунта; каждый фунтъ свя¬ 
зываютъ по срединѣ веревочкою, чтобы волокиа не могли пере¬ 
путаться. Эти связки кладутся въ' кадку съ сточнымъ отверстіемъ. 
“ 1 такихъ кадкахъ, налитыхъ водою, оставляются конопли на пѣ- 
иголъко дней (5—6),и вода на нихъ перемѣняется чрезъ каждыя 
с Уйш. Вынувши конопли изъ кадокъ, разглаживаютъ ихъ руками 
* Кладутъ въ чистую воду, которую перемѣняютъ до тѣхъ поръ, 
®йа она не начнетъ стекать совершенно свѣтлою; при этомъ иа- 
**но смотрѣть, чтобы конопли не спутались, потому что тогда 
ихъ расчесывать, ее порвавши. Вымытыя и очищенныя 
0Ті всѣхъ постороннихъ частей конопли, раскладываютъ днемъ 
88 Шестахъ и, когда опѣ высохнутъ, собираютъ ихъ такъ, 
%бц Ые перепутать волоконъ. Приготовленныя такимъ образомъ 
°Иоили слегка выбиваютъ и потомъ чешутъ гребнями сперва рѣд- 
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ними, а потомъ частыми. Вычесанныя такимъ образомъ конм 
даютъ чрезвычайно нѣжныя, гибкія и красивыя волокна, не ус * 
пающія добротою лучшему льну. Т У~ 

Лучшая выдѣлка пеньки. Сдѣлать крѣпкій щелокъ изъ 
шей золы съ негашеной известью, вскипятить его и, снявъ г 
огня, дать щелоку остынуть; потомъ сцѣдить этотъ щелокъ, ц м Ъ 
мѣшать въ него на десять Фунтовъ пеньки полтора ®ун. мыла, Ц а ~ 
скобленнаго стружками; пеньку сначала мочить сутки въ хадоп! 
ной водѣ, потомъ поставить па огонь и варить два часа; по с ^ 
чего сушить въ тѣни, перемять и вытрепать. Этимъ средствомъ 
можно выдѣлать пеньку не хуже льна, если только выбирать ве 
самую крупную. 


Средство поправлять опустошенія, производимыя градомъ въ зеле¬ 
ной коноплѣ. Если градъ побилъ коноплю передъ цвѣтеніемъ, то 
не теряя времени, нужно срѣзать все побитое и помятое. Рѣзать 


нужно вкось стебля, ниже того мѣста, гдѣ онъ попорченъ и ни¬ 
какъ не выше '/ 2 или 3 / 4 аршина отъ земли. Подрѣзаннйе стеб¬ 


ли, въ верхней части пускаютъ по четыре, пяти и шести пря¬ 
мыхъ, гибкихъ свѣжихъ ростковъ. Вообще эта конопля бываетъ 


высока и такъ густа, что поля, не шшорченныя^градомъ, едва ли 
даютъ лучшій плодъ. 

Консервы суть родъ сухихъ конФектъ, приготовляемыхъ изъ 


сахару, мякоти и сока разныхъ плодовъ, а также изъ всякаго 
варенья, которое протирается сквозь сито и нѣсколько высуши¬ 
вается на маломъ огнѣ. Консервы придуманы для сохраненія 
всѣхъ существенныхъ качествъ какихъ нибудь плодовъ и служатъ 
хорошимъ десертомъ, а иногда и прописываются больнымъ. 

Консервъ ананасный. Выбираютъ самые зрѣлые душистые ана¬ 
насы, снимаютъ съ нихъ верхнюю кожицу, натирая ее кускомъ 
сахара; разрѣзываютъ плоды на половинки, выжимаютъ изъ нихъ 
сокъ, который растираютъ съ соскобленою кожицею, и кладутъ 
все въ очищенный и свареный сахаръ; потомъ болтаютъ эту 
смѣсь, и когда сахаръ хорошо разойдется, выливаютъ консервъ 
въ Формы, сдѣланныя на подобіе бисквитныхъ ящиковъ. Обыкно¬ 


венно для трехъ ананасовъ нужно полтора Фунта сахару. 

Консервъ вишневый. Два Фунта вишней безъ косточекъ, краснаго 
очищеннаго крыжовнику четыре фунта, сахару три Фунта; поло¬ 
живъ ягоды въ хорошо вылуженный мѣдный тазцкъ, стоящій на 
легкомъ огнѣ, варить до тѣхъ поръ, пока не уварится полфунт 8 - 
Въ это время растворить сахаръ, уварить его, положить въ нег^ 
ягоды и мѣшать, пока не начнетъпузыриться; тогда выложить кон- 
сервъ въ нарочно для того приготовленныя бумажныя К °Р° 
бочки. 

Консервъ коричневый. Взять 4 золотника лучшей толченой ®о* 
рицы, просѣянной чрезъ частое сито, и два фунта сахару; ко Р йИ * 
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«дать съ сахарнымъ сиропомъ, потомъ разварить сахаръ, вымѣ- 
* ть хорошенько съ корицею и, когда сахаръ побѣлѣетъ, .выло- 
;„ть въ Формы.^ 

Консервъ кофейный. Взять Фунтъ сахару, разварить его, потомъ 
. й „ т і съ огня, остудить до ноловины, примѣшать къ нему 1 ун- 
ш ю смолотаго въ порошокъ ко®е, вымѣшать хорошенько лопат- 
докь и снова варить. Когда консервъ уварится, выложить его въ 
„оробочки. 

Консервъ лимонный. Оботрите цедру съ лимона на сахаръ и вы¬ 
давите изъ половицы лимона сокъ, между тѣмъ разварите Фунтъ 
сахару и положите въ него стертую цедру, мѣшайте ложкою и, 
р№ да сахаръ начнетъ твердѣть, кладите въ Формы. Консервы изъ 
аоиеранцевъ готовятся такимъ же образомъ. 

Консервъ изъ лимоннаго секу. На шесть лимоновъ надобно взять 
ра нунта сахару, лимоны разрѣзать пополамъ, и выжать изъ нихъ 
да на тарелку, уварить его до половины на легкомъ огнѣ, при¬ 
дашь увареннаго сахару, и складывать въ Формы. Такимъ же об¬ 
разомъ готовятся консервы изъ померанцеваго соку. 

Консервъ малиновый. Возьмите Фунтъ малины, четыре золотника 
шшевъ, три фунта сахару. Протерши ягоды чрезъ волосяное сито, 
подсушите мякоть на легкомъ огнѣ; когда она высохнетъ до поло¬ 
вины, облейте ее увареннымъ сахаромъ, мѣшайте до тѣхъ поръ, 
ош все не побѣлѣетъ, и тогда выкладывайте въ Формы. Такимъ 
ке точно образомъ дѣлается консервъ изъ земляники и клубни- 
ки, которыя, высушивъ, истолочь и протереть сквозь сито. 

I Консервъ померанцевый. Взять шесть померанцевъ, и два Фунта 
сахару; кожу съ померанцевъ стереть объ сахаръ, поверхность 
котораго соскребать ножемъ по мѣрѣ того, какъ будетъ приставать 
хь ней померанцевая кожа. Потомъ сахаръ растворить въ водѣ и 
варить; когда онъ уварится, положить въ него кожу, натертую 
сь померанцевъ, и мѣшать, пока смѣсь не начнетъ пузыриться; 
Игда вылить консервъ въ Формы. Такимъ же образомъ дѣлается 
венсервъ изъ апельсиновъ. 

Консервъ изъ померанцевыхъ цвѣтовъ. Изрѣзавъ тридцать два золот¬ 
ка свѣжихъ померанцевыхъ цвѣточныхъ лепестковъ, положить 
на тарелку и выдавать на нихъ сокъ изъ одного лимона; 
и Момъ разварить Фунтъ тридцать два золотника сахару, положить 
него цвѣты и мѣшать доТіаткою, не приставляя на огонь, до 
поръ, пока сахаръ не станетъ бѣлѣть на стѣнкахъ тазика; 
Тог Да выливать въ бумажныя коробочки и, когда совсѣмъ засох- 
разрѣзать пластинками. 

Консервъ изъ розовыхъ цвѣтовъ. Мелко изрубить четыре золот- 
Цвѣтовъ бѣлыхъ розъ, а между тѣмъ уварить фунтъ съ 
^ртыо сахару, ■ снявъ съ огня, вымѣшать разъ шесть, по- 
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дожить въ него розовые цвѣты, вымѣшать вновь и расвлады Ва 
въ Формы. 

Еонсервъ смородинный. 1) Два Фунта краевой смородины пост 
вить на огонь, чтобы выпарилась изъ ягодъ большая часть 
кости - , протереть ихъ сквозь сито, и протертый кисель поставит 
опять на огонь, чтобы онъ подсохъ; во все время надобно его 
безпрестанно мѣшать, чтобы онъ не пригорѣлъ. Для этого коли 
чества ягодъ нужно два фунта сахару; сварить и вылить его нй 
смородину, помѣшивая лопаткою, чтобы смородина не пристала къ 
кострюлькѣ; снявши съ огня, продолжать мѣшать до тѣхъ поръ 
пока смѣсь не станетъ пузыриться; тогда консервы разложить въ 
Формы. Также приготовляется и консервъ барбарисный.—2) Бе¬ 
рется смородины четыре унціи, малины четыре унціи, клубники 
или земляники четыре же унціи; всѣ ягоды продавливаются сквозь 
сито; выдавленный изъ нихъ кисель ставится въ тазикѣ на легвш 
огонь, и, при безпрерывномъ вымѣшиваніи, выпаривается до по¬ 
ловины. Между тѣмъ три фунта сахару растворяются и увари¬ 
ваются, при постоянномъ сниманіи пѣны; снявъ съ огня, кладутъ 
ягодный кисель и кипятятъ одинъ разъ, не нереставая размѣши¬ 
вать; когда сахаръ начнетъ пузыриться, тогда консервъ раз¬ 
ливается въ Формы или въ коробочки. 

Еонсервъ ФІялковыІ. Взять свѣжихъ очищенныхъ цвѣтовъ фіядвв 
четыре унціи, истолочь; уварить сахару рафинаду два Фунта; снятъ 
съ огня и положить въ него истолченный Фіалковый цвѣтъ, хо¬ 
рошенько смѣшать и. когда сахаръ начнетъ пузыриться, выложитъ 
консервъ въ Формы. Этотъ консервъ имѣетъ полезныя свойства 
Фіалковыхъ цвѣтовъ. 

Еонсервъ Фисташковый. Кладутъ Фисташки въ кипящую воду, 
для того, чтобы удобнѣе было снять съ нимъ кожицу, облупляютъ 
ихъ, разрѣзываютъ на кусочки; варятъ сахаръ обыкновеннымъ 
образомъ, кладутъ въ него Фисташки; когда сахаръ уварится 
мѣшаютъ до тѣхъ поръ, пока онъ не подымется, тогда выливаютъ 
его въ бумажныя коробочки. Для трехъ унцій Фисташекъ надобно 
брать Фунтъ сахару. 

Еонсервъ изъ четырехъ плодовъ. Берутъ самой незрѣлой красной 
смородины 7 унцій, столько же лучшихъ вишней, малины, клуб* 
ники и земляники. (Лѣсная земляника почитается лучшею Д лЯ 
консерва). Вынувъ изъ смородины зернышки, а изъ вишней кос¬ 
точки, очищаютъ малину н клубнику, потомъ, р'азмявъ и ЩР°' 
пустивъ эти плоды сквозь полотенце или сито, увариваютъ Д 
половины выжатый изъ нихъ сокъ на небольшомъ огнѣ; очиШ® 10 
и варятъ сахаръ, вливаютъ въ него сокъ плодовъ и опять ставя 
на огнѣ. Когда сахаръ вскипитъ, снимаютъ его съ огня, мѣш® 
До тѣхъ поръ, пока онъ не подымется; тогда выливаютъ ого в 
Формы. 
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фесерв'Ь шоколадный. Взять четыре унціи шоколаду, распустить 
небольшомъ количествѣ жидкаго сахарнаго сиропу; резва- 
еГ ІЬ два Фунта сахару, положить въ него шоколадъ, мѣшать до 
кхъ поръ, пока смѣсь не начнетъ пузыриться; тогда разлить ее 


г формы- 

Еовсервъ изъ шиповника. Совершенно зрѣлые плоды очищаютъ 
„Л стебельковъ, вынимаютъ зерна и даютъ полежать дня два. 
,іобы плоды сдѣлались мягки какъ тѣсто; потомъ протираютъ 
чрезъ сито и, прибавивъ раяное имъ, по вѣсу, количество 
^ару, ставятъ на легкій огонь и мѣшаютъ безпрерывно, пока 
падь не сдѣлается довольно густа. Послѣ этого тѣсто наклады- 

дедоТ*Ь въ ФОрМЫ 

Еогда телятся коровы, какой тогда имѣть га ними присмотръ? 
Когда приблизится время отелиться коровѣ, то приготовить мягкую 
востилку изъ соломы и очистить стойло отъ навоза. Когда корова 
сдѣлается очень безпокоиною, станетъ то ложиться, то вставать, 
поворачивать голову къ заду; сверхъ того, выми сдѣлается у нен 
больше, дѣтородныя части выйдутъ болѣе наружу и станутъ шире 
обыкновеннаго—значитъ корова скоро отелится. Къ это время по¬ 
чаще осматривать коровъ. Коровы большею частью телятся легко, 
в коровницѣ надобно только тотчасъ прибрать вышедшее мѣсто, 
чтобы мать или другая корова не съѣла его. Такъ какъ коровы 
родятъ большею частью стоя, то надобно смотрѣть, чтобы роды 
происходили на мягкой подстилкѣ, или по крайней мѣрѣ на мягкой 
ашѣ. Когда теленокъ идетъ головою и обѣими передними ногами, то 
роды хороши; нѣтъ также никакой почти опасности, когда теленокъ 
идетъ задомъ, т. е., обѣими задними ногами вмѣстѣ. Въ другихъ 
ке случаяхъ надобно помогать родамъ знающему человѣку. Иногда 
•ѣсто долго не выходитъ, и тогда надобно потихоньку вытащить 
руками. Въ случаѣ тяжелаго отеленія, или когда теленокъ 
Долго не выходитъ, но имѣетъ правильное положеніе, взять двѣ 
Дуковвцы, Фунтъ пива. Фунтъ хорошихъ пивныхъ дрождей и, смѣ¬ 
шавъ все вмѣстѣ, вливать коровѣ въ горло всякій часъ, давая ей 
ирв этомъ хлѣба, соли, травы зори, хмѣля и можжевеловыхъ ягодъ. 
Если ®е послѣ отеленія долго не выходитъ мѣсто, тогда нужно 
Цлить въ горло коровѣ три стакана лучшихъ пивныхъ дрождей 
“Дзі Хиѣлю, прибавивъ къ нимъ одну ложку мелкоистолченной се¬ 
литры 

Содержаніе коровъ послѣ отеленія. Корова тотчасъ сама облизы- 
® ае п> своего теленка; если же она этого не дѣлаетъ, надобно по¬ 
дать теленка солью, отрубами или хлѣбными крошками. Коровѣ 
подкрѣпленія даютъ пива и даже винограднаго вина или раз¬ 
данной въ теплой водѣ муки, или отрубей, распаренныхъ го¬ 
рнего водою съ накрошеннымъ въ нихъ хлѣбнымъ мякишемъ, что 
*®*но повторять по утрамъ и вечерамъ нѣсколько дней. Лѣтомъ 
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давать коровѣ свѣжій зеленый кормъ, но дѣлать это, спустя 
нѣсколько часовъ, а тотчасъ послѣ родовъ не надобно безпов^® 
корову. Теленокъ, родившись, тотчасъ же самъ начинаетъ 
мать безъ всякой посторонней помощи; но если молока оченьм» 811, 
и оно такъ огрубѣетъ, что сперва трудно теленку высасывать е ° Г ° 


то нужно выдаивать его руками, смочить имъ вымя и сосни ’ 
тогда теленку легче будетъ сосать мать. 1 ■ 

Что дѣлать, если корова не подпускаетъ къ себѣ теленка? Сл» 
чается иногда, что молодыя коровы, отелившись еще въ первш 
разъ, бываютъ такъ щекотливы, что не подпускаютъ къ себѣ те¬ 
ленка, а иногда отталкиваютъ его ногою или рогами Для отвра¬ 
щенія этого надобно во время беременности коровы пріучать 
подпускать къ себѣ, трогать ея сосцы; когда она отелится, вся¬ 
чески стараться, чтобы она кормила теленка, и ласкою, а иногда 
силою принуждать ее къ тому. Если же нельзя никакъ успѣть въ 


этомъ, то доить ее чрезъ каждые три часа и этимъ молоком, 
кормить теленка. Шолодые телята скоро привыкаютъ пить одво 


молоко; сперва же можно класть ему въ ротъ палецъ и по немъ 
пускать молоко. Что касается до тѣхъ коровъ, которыя не хотятъ 
кормить своихъ телятъ, то надобно, откормивъ ихъ, продаватыю 
убой; тоже дѣлать и съ тѣми, которыя не донашиваютъ, или во 
время беременности бываютъ больны, бодливы иди безпокойны 
Лучшее содержаніе дойныхъ коровъ. Зеленый кормъ очень пи¬ 
тателенъ, но всегда почти сообщаетъ молоку пріятный или непрі¬ 
ятный вкусъ; сухой же кормъ ве тлѣетъ этихъ невыгодъ и потому 
сѣно—самый лучшій кормъ для дойныхъ коровъ. У отелившихся 
коровъ молоко дѣлается хорошимъ , сп устя недѣл ю послѣ родовъ, 
на второмъ**же мѣ'Стщѣ'бываетъ нежели во всѣ прочіе м* 

сяцы. КснорѣГпослѣ отигеяТя, яадоОно доитТГкоровъ по три рава 
втГдень, т. е., утромъ часа въ четыре или въ пять, въ полдень 
и вечеромъ; впрочемъ, всегда д^чш е доить коровъ три раза въ 
день Длн дойныхъ кор<5въ чистая вода необходима. О самомъ доеии 
замѣтимъ, что слѣдуетъ выдаивать все молоко, такъ сказать, В° 
послѣдней капли; въ противномъ случаѣ, и молока будетъ вы¬ 
даиваться меньше, и молоко будетъ хуже, потому что послѣднее, 
не выдаиваемое, жирнѣе и лучше; количество молока будетъ каждый 
день уменьшаться, потому что корова привыкнетъ давать не вс 
- молоко. -Во время доенія надобно обращаться съ коровою ласков 
и доить проворно, чтобы не утомить или не раздражить к0 Р 0 ?* 
отчего она станетъ удерживать молоко. Особенно надобно 
обходитьси съ коровами молодыми и щекотливыми и тѣми, У " 
торыхъ сосцы еще малы. Въ такомъ случаѣ надобно передъ Д° е ® 
емъ распаривать вымя теплою водою и доить, какъ можно яег^> 
такихъ коровъ нужно прпвпзывать во время доеніи. Вообще» 
хорошо при доеніи держать обѣими руками одинъ сосецЪі в Яг 



по 


т1 по два сосца вдругъ, сперва взявъ въ каждую рУ Е У 
і' 1 ' У нодоить съ вравоб стороны, а потомъ, подоивъ друп® ^ * 
^«йдться за прежніе и такъ перемѣнять то тѣ, то другіе. 5° ^ 
$ чисть коровницъ доитъ коровъ, стоя на колѣняхъ илв 
рачкахъ, что довольно неудобно; лучше доить, сидя на ыйЛе0Ь : я 
ввзевьЕой скамейкѣ. Въ Швейцаріи дѣлаютъ для этого нале® 
идеечки, объ одной только ножкѣ посрединѣ, но эта ножка о Е ® в 
..ція желѣзнымъ остріемъ, которое втыкается въ землю или 0 ° ' 
Лучшій способъ доить коровъ. Большее или меньшее кол ичеС въ 
№ ])чаеыаго молока зависитъ отъ умѣнія доить коровъ. Если _ 
додаірыхъ мѣстахъ польза отъ коровъ такъ мала, что еДКЙ Н0 
(аграждаетъ издержки на кормъ, то это происходитъ единств _ 
того, что не такъ, какъ бы слѣдовало, выдаиваютъ К °Р ’ 
Ці Швейцаріи, Тиролѣ и въ нѣкоторыхъ мѣстахъ Россія. ®Р ег „ 
декъ обмываютъ вымя тепловатою водою, потомъ мнут 1 *^ 
дали руками нѣсколько секундъ, п тогда уже начинаютъ Д 
[ыкновенно съ правой стороны. Если молоко не выдавая в 
икъ слѣдуетъ, то перестаютъ доить и мнутъ еще вымя. Отъ • 
густое молоко смѣшивается съ жидкимъ, выдаивается легче и сЛ Р к 
м помявши вымя, надобно употребить большое усиліе, чт ° аИ)Тса 
ихъ густое молоко; нерѣдко случается, что на сосцахъ й ѣл и 
рмчкп, причиняющія боль, почему корова не даетъ Д оЕ ^’ е 
имиі, оставаясь въ сосцахъ, засоряетъ молочные каналы. * в0 _ 
оеніе бываетъ причиною того, что коровы прежде времен ^ 
к перестаютъ давать молоко; напротивъ, у коровъ, прв оЧ ® отъ 
і третьемъ теленкѣ, вымя дѣлается длиннѣе, и коровы 
иду даютъ больше молока, если ихъ будутъ доить п° каз енн о, 
особомъ, которому учитъ сама природа. Теленокъ, обыкно 
Е ?^де нежели начнетъ сосать, мнетъ вымя головою и легче 
•нвваетъ густое молоко съ жидкимъ, почему молоко удобнѣе 
«агывается. орова 

Кособъ исправлять у коровъ испортившееся молоко. Если ^ КЪ 
ИДмъ давать молоко, смѣшанное съ кровью, то влить у С у. 
3*0 этого же самаго молока, подмѣшавъ третью долю У^ си _ 
же на свѣжемъ хорошемъ молокѣ сметана принимает 
цвѣтъ, и молоко притомъ не хорошо сбивается въ ^ ла 
% надобно давать коровѣ сухой кормъ, если прежде о ВІТОф у 
зеленый, и сверхъ того всякое утро давать ей п0 ъС0ЛИ 
1 Іа ложкою чистаго дегтя *и съ небольшимъ количество^^ ^ 
^иловатою водою, подбитою отрубями. Также очень Х °Р вь д а - 
* ъ поръ, пока не поправится молоко, по два раза въ ^ г1ит0Ф ^ 
ѣ Е °Р овѣ по Два лота квасцевъ, растворенныхъ въ полу 
|%оваго настоя. изъ 

веселъ сливные. Отобрать самыя спѣлыя сливы, вьшу ^зпре- 
косточки, а мякоть положить въ котелъ и варить, 
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станно мѣшая деревянною лопаткою, чтобы кисель не прц Квп 
ко дну и стѣнамъ котла. Для предотвращенія этого и дл я ® аЛъ 
щенія сливному киселю ароматическаго вкуса и прочности 
дутъ въ котелъ нѣсколько неспѣлыхъ грецкихъ орѣховъ въ в 0 »*' 
причемъ кисель получаетъ темный цвѣтъ. Подбавляютъ также 5 ’ 
винныхъ ягодъ или грушъ, но отъ этого кисель теряетъ св *' 
прочность. Сливы совсѣмъ разварить, и пока, кисель не начя!* 1 


еще сгущаться, протереть его сквозь гито, чтобы отдѣлить ков* 
цы; протертое уварить до густоты. Запасаемый въ прокъ СЛВв ' 
ный кисель увариваютъ сильно и сохраняютъ его обыкновенно 
каменныхъ горшечкахъ и деревянныхъ кадочкахъ. Разложивъ щ* 
сель въ посуду, надобно въ первый день нѣсколько разъ встряв- 
нуть. чтобъ кисель осѣлъ и не осталось пустыхъ промежутковъ 
а поверхность уравнять, и оказавшіяся ямки наполнить свѣживъ 
сливнымъ киселемъ. Чтобы воздухъ не имѣлъ доступа, припека¬ 


ютъ поверхность киселя раскаленною желѣзною лопаткою, или 
ставятъ кисель въ горячую печь. Если это засушиваніе повто¬ 


рить нѣсколько разъ, то кисель высохнетъ такъ, что можно бу¬ 
детъ его выложить изъ посуды на доску и засушить въ Формахъ 
Краска зеленая бархатистая для окрашиванія стѣнъ. Изрѣзать 
въ кусочки 3 Фунта мыла, положивши въ горшокъ, налить 
4 штофа воды, и распустить мыло на огнѣ. Приготовивъ пшенич¬ 
ный клейстеръ изъ '/ 4 Фунта крахмала и % Фунт, воды, съ 2 зо¬ 
лотниками шубнаго клею, вливать этотъ еще горячій клейстеръ 
въ горячее мыло, безпрестанно размѣшивая. Давъ смѣси остыть ко 


теплоты парнаго молока, всыпать въ нее, по немногу, мелкоие- 
толченнаго и просѣяннаго синяго купороса, безпрерывно взбалты¬ 
вай деревянною лопаточкою. При подсыпаніи купороса смѣсь бу¬ 
детъ вскипать, и на верху образуется пѣна бирюзоваго цвѣи 
Купороса подсыпать надобно до тѣхъ поръ, пока прекратится 
вскипаніе смѣси; тогда красна готова. Она прекраснаго зеленаго 
цвѣта, подъ цвѣтъ малахита, съ бархатнымъ отливомъ. Кры» 
ею стѣну на другой день, два раза, по грунту изъ индиго в 
ла. Если эту краску смѣшать съ мѣломъ, то можно достигнуть 
до какого угодно оттѣнка зеленоватаго цвѣта: а если еще крива* 
вить желти хромовой, то цвѣт?> будетъ нѣжный селадоновЫ» 
На комнату, длиною и шириною по 11 аршинъ, а вышиною въ 
3'/ 2 аршина, пойдетъ состава на 1 рѵбль серебромъ. 

Приготовленіе столярнаго клею дома. Берутъ кожу или к У с ъ 
недубленыхъ кожъ съ животныхъ всякаго рода, какъ-то: бый* 8 
коровъ, телятъ, барановъ, лошадей и проч. Клей выйдетъ 
гуще, чѣмъ старѣе были животныя. Вымочивъ кожи въ извее _ 
вой водѣ, моютъ ихъ въ проточной водѣ и складываютъ въярі 
лыя кучи, чтобы удобнѣе стекла вода, которою напитаны Е ® 
Потомъ кипятятъ въ котлѣ съ водою, снимая пѣну и веШ еС 
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лВ бяЯ>іДІя на поверхность воды; по прошествіи нѣкотораго вре- 
І двя вливаютъ, для очищенія раствора, распущенныхъ квасцовъ, 
• бросаютъ немного известковаго порошку. Когда не будетъ бо- 
' д-вяы, процѣживаютъ растворъ сквозь довольно частое рѣше- 
^ чтобы отдѣлить нечистоты и твердыя тѣла, еще остающіяся 
а жидкости; сливаютъ послѣднюю въ котелъ, перемѣшиваютъ и 
„пятятъ до тѣхъ поръ, пока она сгустится и сдѣлается темно- 
„ І0 .прозрачною. Когда клей уваритси до такой густоты, снять 
И С ъ огня и вылить въ Формы, длиною аршина въ два съ по¬ 
ловою и въ поларшина ширины. Клей разрѣзываютъ сперва на 
, детые брусья, послѣ же на тоненькія пластинки, и хорошенько 

ВЙГуИ®®®® ГЪ 

Елей Жидкій столярный. Онъ въ большомъ употребленіи у па¬ 
нскихъ столяровъ и переплетчиковъ. Въ новый муравленный 
горшокъ положить 7</ 2 Фунтовъ столярнаго клею, налить четверть 
((Ира холодной рѣчной воды и постепенно нагрѣвать на легкомъ 
огнѣ, помѣшивая почаще деревянною палочкою. Когда совершенно 
разойдется весь клей, влить въ горшокъ, безпрестанно помѣшивая, 
штора Фунта селитряной кислоты въ 36 градусовъ, небольшими 
юшествами, въ нѣсколько пріемовъ, съ перемежками. При этомъ 
надѣляются изъ жидкости пары. Какъ скоро вся кислота будетъ 
влита, снимаютъ горшокъ съ огня, и находящуюся въ немъ смѣсь 
остуживаютъ. Жидкій столярный клей готовъ: стоитъ только раз¬ 
ить его по банкамъ или по бутылкамъ. Вообще надобно брать 
одинаковыя количества клею и воды, по вѣсу, а кислоты брать, 
тот по вѣсу, въ пять разъ менѣе, чѣмъ воды или клею. Кисло¬ 
та должна быть въ 36 градусовъ по ареометру Боме; если же она 
сіабѣе, то ея надобно взять болѣе. 

Приготовленный такимъ образомъ жидкій столярный клей мо- 
*етъ быть употребляемъ какъ обыкновенный; нѣтъ надобности 
Огрѣвать его, а это большое удобство. Онъ никогда не пор- 

•ТИТГН. 


Способъ узнавать доброту іустаго клея. Крѣпкій или густой 
попадается въ торговлѣ разной доброты. Вотъ простой спо- 
((| бъ скоро и дешево опредѣлять качество этого клею. Двѣ унціи 
положить въ сосудъ, вмѣщающій около што©а воды, и по¬ 
бить этотъ сосудъ въ холодный погребъ на половину сутокъ, 
впродолженіе этого времени клей распустится, то онъ 
доброты; если же останется въ твердомъ видѣ и вѣсомъ 
ч 8тырехъ унцій, то онъ хорошъ; если будетъ въ немъ до вось- 
I® Увцій, то превосходенъ. Вода и погребъ должны имѣть около 
Р- теплоты. 

Признаки разныхъ сортовъ козе. Настоящій моккскій ко®е обы¬ 
денно средней величины, цвѣту палеваго съ нѣжнымъ зелено¬ 
мъ оттѣнкомъ. Сженый моккскій ко®е издаетъ весьма пріят- 
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пый ароматическій, далеко распространяющійся запахъ и, р Ѵ|( 
паренъ, имѣетъ очень пріятный вкусъ, котораго совершенно 
шѣютъ прочіе сорты ко®е. Ко®е. привозимый съ острова Бурбо^ 
«елокъ, желтовато-синеватаго цвѣта, чѣмъ старѣе, тѣмъ а еа !? а ' 
<оти и сохраняетъ свой синеватый оттѣнокъ.—Мартпникгкій ц ( , 
крупенъ, продолговатъ, зеленоватаго цвѣта съ сѣро-серебриста 
оболочкою, которая отдѣляется при обжиганіи.—Сандомингскій щГ 
крупнѣе, длиннѣе и остроконечнѣе всѣхъ другихъ, на вкусъ и,* 
словатъ; это худшій изъ всѣхъ сортовъ. 

Споообъ дѣлать Вест-Индскій ко§е похожимъ вкусомъ на Ливаа- 
сскій. Держать такой ко®евъ продолженіи двухъ или трехъ лѣса- 
цевъ на солнечномъ жару. Въ сѣверной части Европы найдено 
другое средство исправлять этотъ же недостатокъ. Надобно на сы¬ 
рые кофейные бобы налить кипятку и такъ оставить до тѣхі 


поръ, пока все совершенно не остынетъ; тогда, перемывъ коор 
въ чистой холодной водѣ, высушить на солнцѣ или въ печи, к 
вест-индскій ко®е получитъ вкусъ, похожій на вкусъ ливанскаго. 
Обжигать ко®е надобно на открытой глиняной или желѣзной ско¬ 
вородѣ, и чѣмъ медленнѣе будетъ онъ обожженъ, тѣмъ лучше. При 
обжиганіи надобно его постоянно перемѣшивать и, когда кофе нач¬ 


нетъ трещать, тогда снять его съ огня. 

Лучшій способъ об&игать козе. Хорошее пережиганіе ко®е не 
маловажное дѣло, потому что отъ этого зависитъ не только вкусъ 
его. но и вліяніе ко®е на здоровье пьющихъ. Слишкомъ пережяе- 
ный кофе, кромѣ пригорѣлаго непріятнаго вкуса, дѣлается вред¬ 
нымъ для здоровья: недожженый же ко®е и нехорошъ на вкусъ и 
отяготителенъ для желудка. Хорошо обожженый ко®е долженъ 
имѣть вездѣ одинаковый шоколадный цвѣтъ. Жечь ко®е надобна 


въ желѣзной посудѣ; для этого дѣлаются желѣзные цилинцрич*- 
екіе снарядцы съ ручками, эти снаряды, когда насыплютъ косе, 
надобно плотно запереть, чтобы летучія частицы не могли уле 
тучиваться изъ кофр, а ось проходящая сквозь спарядецъ. дол®' 
па быть плотно соединена съ нимъ, чтобы нигдѣ не проходилъ 
воздухъ. Придѣланная къ оси ручка, посредствомъ которой обо¬ 
рачиваютъ спарядецъ, должна быть съ той стороны, гдѣ дверцы, 
чрезъ которыя насыпается ко®е, для того, чтобы удобнѣе был 
глядѣть чрезъ нихъ, до какой степени обжегся ко®е; огонь пр 
„ обжиганіи кофе не долженъ быть очень силенъ. Во время перс* 
жиганія снарядецъ часто снимается съ огни и встряхивается, что 
кофе вездѣ равномѣрно обжигался. Какъ только ко®е получит 
темно-коричневый цвѣтъ, то онъ снимается съ огня и нѣсколь 
минутъ потряхивается, потомъ снарядрцъ опускается въ хо-№Д 0 І 
воду, чтобы коФе вдругъ остылъ. Но при погруженіи его вЪ Б й у 
надобно смотрѣть, чтобы вода не прошла въ снарядецъ. П0 , 9ТБ с 
онъ опускается только до дверцы; остывшій кофс надобно бер 
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с роіио закрытыхъ деревянныхъ или жестяныхъ ящикахъ. Ле- 
^ сРІ й кофе надобно обжигать меньше, чѣмъ другіе сорты. 

,5 КаЪь варить козе. 1) Вскипятить воды въ кофейникѣ и всыпать 
веГ о смолотаго коае; потомъ плотно закрыть кофейникъ и по¬ 
нять его на два часа въ горячую золу.—2) Наливъ ко®е кипят- 
йдъ. дать ему сильно вскицѣть, потомъ, давши постоять нѣсколь- 
„ивутъ, процѣдить. Ко®е лучше варить безъ процѣживанія, а 
.убавлять при самомъ вареніи немного рыбьяго клею или бро- 
до, въ него кусочекъ угля. 

1 Способъ варить козе по-турецки. Жженый ко®е надобно исто- 
положить въ кофейникъ и поставить на легкій огонь или въ 
гервчун) золу, гдѣ, помѣшивая, держать до тѣхъ поръ, пока онъ 
/нагрѣется и не дастъ пріятнаго запаха; потомъ наливать на 
Ю*е горячую воду или, еще лучше, гущу, оставшуюся отъ преж¬ 
де свареннаго ко®е, и держать кофейникъ на огнѣ до тѣхъ поръ, 
яда яе всплыветъ на верхъ густая бѣлая пѣна, (не надобно од- 
I ввБОже сильно кипятить коФе). Когда пѣна всплыветъ, снять ко®е 
| гь огня. Свареный кофе переливать раза два, три, изъ одного ко¬ 
жника въ другой, п ко®е сдѣлается очень скоро свѣтлымъ и 
истымъ. 

Еще о козе. Изъ вѣрныхъ наблюденій дознано, что весь вкусъ 
мое зависитъ: 1) отъ того, какого достоинства ко®е; 2) отъ того, 
что коФе пе подмоченъ; 3) отъ того, какъ ко®е держутъ сырой; 
і) отъ того, какъ коФе изжаренъ; 5) отъ того, какъ ко®е варенъ. 

Іи первомъ случаѣ. Лучше покупать коое Мартиникъ или Порто-, 
рнко. потому что эти два сорта, въ сравненіи с.ъ другими, долѣе 
сохраняютъ свою свѣжесть. Первый, правда, всегда продается до- 
роке противъ другихъ; къ томужъ и не во всякой лавкѣ его можно 
Достать, такъ-какъ привозятъ его очень мало; а подъ названіемъ 
Иартпникъ часто продаютъ куба, и другіе. Надо быть большимъ 
ЗДаиъомъ, чтобы различить Мартиникъ отъ другихъ сортовъ. 
Ири покупкѣ ко®е надо смотрѣть, чтобы онъ не былъ подкра¬ 
шенъ. Это узнать очень просто: взять нѣсколько кофеинокъ и 
Сереть ими о бѣлый платокъ: если ко®е подкрашенъ, краска 
*ичасъ пристанетъ къ платку. Во второмъ случаѣ. Есть простой 
г вѣрный способъ у знавать подмоченный ко®е, и именно: вовремя 
шореиьа подмоченныя кофеинки дѣлаютъ прыжки. Кромѣ того, 
положить въ стаканъ горсточку ко®е и налить его водою, 

®° онъ или весь будетъ лежать на днѣ, или нѣсколько кофеинокъ 
^Плывутъ на поверхность воды: въ первомъ случаѣ во®е не под¬ 
оенъ. во второмъ подмоченъ. Въ третьемъ случаѣ. Сырой ко®е 
Никогда не надо держать въ тепломъ мѣстѣ. Отъ этого ко®е вы¬ 
даетъ, лишается своего ароматическаго масла; отъ чего, разу¬ 
ется, теряетъ настоящій вкусъ и запахъ. Въ четвертомъ слу- 
‘■ Когда воФе жарится въ жаровнѣ, то достаточно того, что 
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жаровою двигаютъ только (какъ у многихъ водитси) взадъ, 
впередъ: ибо тогда поджариваютъ ко®е внутри жаровни 4,?' 
боковыя ей стороны, а всего больше дно, по которому однѣ и Ій 
же кофеинки, двигаясь, уже пережариваются, а средина въ цо^ 
мало принимаетъ жара. Чтобы кофсинки однѣ съ другими въ Л* 
реньѣ сравнивались, то надобно жаровню опрокидывать во вп 
четыре стороны. Когда же ко®е жарится на сковородѣ, то послѣп 
няя, т. е., сковорода, не должна употребляться для другаго дѣад 
равно и ложку, особенно деревянную, назначенную для мѣшавія 
во время жаренья ко®е, лучшр употреблять одну и ту же, и такие 
ни къ чему ее больше не опредѣлять. Надобно жарить во®е въ 
то время, когда печка протапливается, что называется, къ воль¬ 
номъ жару; тогда подъ жаровню или сковороду надо пригребать 
уголья ближе къ устью, и жарить. Конечно, когда сковорода 
употребляемая для жаренья разныхъ разностей, возьмется для жа¬ 
ренья ко®е, будучи притомъ непромыта горячею водою: то, во 
время жаренья ко®е, оставшіяся на ней отъ жаренья разныхъ 
разностей частицы—масляныя, горькія, соленыя, кислыя и другія, 
соединяются съ ко®е и портятъ настоящій его вкусъ. Когда 
во время жаренья, весь ко®е получитъ темно-коричневый цвѣтъ, 
то это вѣрный признакъ, что онъ хорошо изжарился. Когда же, 
по незнанію или оплошности, сдѣлается (до чего всячески надо 
стараться не допускать! чернымъ: то это значитъ, что онъ пе¬ 
режженъ; тогда онъ уже не ко®е. Послѣ жаренья надо тотчасъ 
.высыпать коФе на салфетку или на листъ бумаги, и, прежде не¬ 
жели его молоть, дать ему совершенно остынуть, иначе ко®е бу¬ 
детъ кислый, какого бы онъ достоинства не былъ. Нъ пятом ъ 
случаѣ. Парить ко®е тоже надо умѣть да и умѣть. Совѣтуемъ ки¬ 
пятить его не болѣе 5 минутъ, и наливать;—замѣтьте: не болѣе 
о минутъ! иначе, онъ начинаетъ получать окись, и чѣмъ стоитъ 
кОФе дольше, тѣмъ окись .больше. 

Калиге-шале изъ апельсиновъ. Стереть сахаромъ кожу съ шести 
апельсиновъ, унотребя на то четверть Фунта; самые же апельсины 
изрѣзать тонкими ломнитами и, положивъ въ соусникъ, посыпать 
четвертью Фунта сахару, прибавя четверть Фунта хорошо вы¬ 
мытаго саго, полбутылки вина и немного корицы. Все это вски¬ 
пятить и, остудивъ, подавать. 

Калиге-шале изъ пероиковъ. Снять кожу съ 10 или 12 персе- 

- ковъ, наЛить на нихъ полбутылки бѣлаго вина, прибавить по вкус-У 
корицы и лимонной корки и '/ 4 «унта сахару, и, поставивъ на огонь, 
дать кипѣть двѣ минуты. Вынувъ половину персиковъ, прибавите 
къ остальнымъ полбутылки воды и подложки картофельной 
и, вскипятивши, протереть чрезъ сито на остальные персики. •» 
этому прибавить еще немного бѣлаго вниз или рома и подать с 
бисквитами. 
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^альте-шале изъ вишенъ. 1) Берутъ двѣ части кислыхъ и одну 
гТЬ маленькихъ сладкихъ вишень. На Фунтъ ягодъ взять бутыл- 
’ краснаго вина, бутылку воды, % Фунта сахару, и немного ли¬ 
чной корки, гвоздики и корицы, и дать всему этому кипѣть чет- 
дерть часа. Потомъ протереть чрезъ сито и дать еще разъ вски- 
рфть. подбавивъ двѣ столовыя ложки картофельной муки и ложку 
«оиа. Снявъ съ огня, разливаютъ и подаютъ горячее, или, давъ 
рствть. подаютъ холодное съ бисквитами. 2) Истолочь 2 Фунта 
„яшеяь вмѣстѣ съ косточками, налить на нихъ бутылку воды, при¬ 
нять лимонной корки съ корицею, и варить четверть часа. Къ 
атому взвару прибавить еще Фунтъ вишень, безъ косточекъ, са¬ 
хару по вкусу и бутылку краснаго или бѣлаго вина. Давъ еще 
разъ вскипѣть и остудивъ, подавать. 

1 Курительныя бумаЖки. Взять: толутанскаго бальзама 3 упціи, 
рогьыо ладана 3 унціи, перуанскаго бальзама 3 драхмы, коричне¬ 
ваго магла 1 драхму, бергамотнаго масла 1 драхму, гвоздичнаго 
нагла 11) гранъ, амбры о гранъ, уксуснаго эѳира 2 унціи. Поло¬ 
нить все это въ два стакана самаго крѣпкаго спирта, смѣшать и 
настаивать трое сутокъ, часто взбалтывая. Потомъ, составъ этотъ 
измазывать мягкою кистью на клееную бумагу. Намазавъ одинъ 
разъ, дать составу совершенно высохнуть, й потомъ повторить 
ванызываніе раза гри или четыре. Означенной пропорціи достанетъ 
на десять листовъ печатной бумаги, изъ которыхъ выйдетъ 320 
курительныхъ бумажекъ такой величины, какой обыкновенно опѣ 
продаются въ магазинахъ и лавкахъ. 

Крыжовникъ соленый. Очистивъ его отъ листьевъ и вѣточекъ, 
накладываютъ имъ ооченки или кадочки, прибавляя аниса, и на¬ 
ливаютъ довольно крѣпкимъ разсоломъ, послѣ чего боченки заку¬ 
пориваютъ. а на кадочки накладываютъ кружки съ гнетомъ. 

Разведеніе и содержаніе крыжовника. Крыжовникъ любитъ землю 
тучную, рыхлую; поэтому назначаемую для него землю нужно глу¬ 
боко вспахать, или взрыть и унавозить, а сверхъ того должно 
кацдые два года удобривать гряды перегорѣвшимъ навозомъ, вры- 
*»я его въ землю. Крыжовникъ не боится стужи; надобно его со¬ 
держать такъ, чтобы середина куста оставалась нустою, да и во- 
°бще нужно, чтобы онъ не былъ очень густъ. Слишкомъ длинныя 
в ®тви можно обрѣзывать, соразмѣрно величинѣ ихъ, но никогда 
® е обрѣзывать ихъ по плодовитую почку, а всегда по лиственную. 

приноситъ плодъ на Прошлогоднихъ сучьяхъ. Размножается 
Ве №ма легко побѣгами отъ корней и отводками, которые должно 
Й^лать весною. На крыжовникъ нападаютъ особаго рода гусеницы, 
вторыя совершенно объѣдаютъ кусты и лишаютъ плода нетолько 
В1 настоящемъ, но и въ будущемъ году. При самомъ появленіи 
Яояжяо стараться ихъ истреблять, опрыскивая кусты крѣпкимъ 
дачнымъ отваромъ. Дольше девяти, десяти лѣтъ крыжовникъ на 
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можетъ давать хорошихъ крупныхъ плодовъ, а потому по прот е 
ствіи этого времени надобно или замѣнить старые кусты молоды' 
ми, или помолодить ихъ, то есть, срѣзать старые по самый корень 
и заставить ихъ дать новые сильные побѣіп. Чтобъ небытьдод Г 
'безъ плода, можно дѣлать это помоложиьаше илиперемѣну кустовъ не 
вдругъ, а разцѣлня все количество кустовъ на нѣсколько частей 

Способъ предохранять кусты крыжовника отъ нервен. 1 1 Ѣабоч- 
ка, отъ которой происходятъ гусеницы, поѣдающія листья и да®? 
самый цвѣтъ крыжовника, кладетъ свои яйца осенью въ землю 
подъ эти кусты. Поэтому весною, прежде, пежели начнутъ выхо¬ 
дить гусеницы, надобно только сгресть осторожно руками или не¬ 
большою лопаткою верхній слой зек л и подъ кустами и около нихъ 
толщиною неболѣе какъ на одинъ вершокъ, и сжечь или закопать 
въ яму въ аршинъ глубиною; истребивши яйца такимъ образомъ, 
нечего опасаться гусеницъ.—2) Смѣшать верхній слой земли подъ 
кустами съ негашеною известью, отъ которой истребляются яйца 
насѣкомыхъ, находящіяся въ землѣ; но первый способъ проще 
п надежнѣе. Появившихся же гусеницъ нужно обирать руками, и 
притомъ тотчасъ, какъ только онѣ появятся на одномъ или нѣ¬ 
сколькихъ кустахъ. 

Какъ сберегать крыЖовыикъ свѣЖимъ. 1) Набравъ крыжовника, 
«чистить съ него стебельки и верхніе цвѣточные листки, сложить 
ягоды въ бутыль, при чемъ часто ее потряхивать, чтобы ягоды 
ложились плотнѣе и меньше бы оставалось между ними пустаго 
мѣста; наполнивъ бутыль ягодами, нужно очень плотно заткнуть 
ее пробкою и, положивъ въ котелъ сѣна или соломы, поставить 
въ него бутыть съ ягодами и налить водою; потомъ раз- 
весть подъ нимъ огонь; какъ скоро вода начнетъ закипать, 
огонь подъ котломъ погасить, а котелъ съ бутылью не тро¬ 
гать до тѣхъ поръ, пока не остынетъ вода; тогда, выну въ бутыль, 
отнесть въ погребъ и поставить въ песокъ.—2' Набравъ полу¬ 
спѣлаго крыжовнику, обобрать у него стебельки и засохшіе цвѣ¬ 
точные листочки, вымыть и дать стечь водѣ. Потомъ приставить 
на огонь хорошаго винограднаго вина и, когда оно начнетъ заки¬ 
пать, положить въ него крыжовнику, сколько можетъ вмѣститься 
въ посудѣ, чтобы всѣ ягодъ покрылись виномъ; варить столько, чтобы 
крыжовникъ потерялъ свой цвѣтъ, но былъ твердъ и полонъ. 
Снявъ съ. огпя, слить вино, крыжовникъ откинуть на рѣшето, 
дать обсохнуть и остынуть. Тогда разложить ягоды въ банки и, 
остудивъ вино, въ которомъ онѣ варились, влить по немногу въ 
каждую банку такъ, чтобы онѣ были не полны; потомъ вырѣзать 
изъ навощенной бумаги кружокъ, просунуть въ каждую по такому 
кружечку такъ, чтобы онъ покрылъ ягоды. Банки обвязать и, зас¬ 
моливъ, держать въ погребѣ или другомъ холодномъ мѣстѣ въ 
пескѣ; каждый мѣсяцъ банки переворачивать дномъ рверхъ, а чрезъ 
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„{гяцъ потомъ опять горломъ вверхъ, и всегда засыпать пескомъ, 
ідамъ способомъ можно очень долго сберечь крыжовникъ и упот¬ 
реблять вмѣсто свѣжаго 

* 2&еле ИЗЪ кры&овника. 1} Три фунта гладкаго зеленаго крыжов- 
дику кипятить въ водѣ до тѣхъ поръ, пока ягоды не сдѣлаются 
н дгкими. Вынувши изъ воды, положить ихъ въ тазикъ съ тремя 
фунтами сахару, поставить на огонь и вскипятить нѣсколько разъ, 
енимая ложкою пѣну; это продолжать до тѣхъ норъ, пока сиропъ, 
^хваченный ложкою, не будетъ тянуться нитками, послѣ чего про¬ 
цедить все чрезъ волосяное сито и беречь въ банкахъ, закрытыхъ 
иаелнною бумагою.— 2) Растворяютъ сахаръ въ водѣ, которой бе¬ 
рутъ вдвое менѣе по вѣсу, чѣмъ сахару, и кипятить; этотъ си¬ 
рот», остывши, становится почти твердымъ; затѣмъ берутъ рав¬ 
ное ему по вѣсу количество соку изъ крыжовника, смѣшиваютъ 
я кипятятъ, но не очень долго, потому что въ противномъ слу¬ 
чаѣ желе не сварится. 

Средство избавляться отъ крысъ. Чтобы заставить удалиться 
врысъ изъ какого нибудь мѣста, нужно положить возлѣ норъ, 
чрезъ которыя они входятъ въ дома, въ комнаты, въ шкяфы и 
проч., свѣжую траву называемую чернокорнемъ, запахъ которой 
прогоняетъ ихъ. Тоже дѣлаетъ и трава коровякъ , положенная съ 
вернемъ и цвѣтами, и свѣжія вѣтьви съ листьями черемухи. — 2) 
Свѣшавъ хорошенько четыре унціи хлѣбнаго мякиша, два уніи ко¬ 
ровьяго масла и одну унцію селитрокислой ртути, сдѣлать изъ 
этой массы маленькіе шарики и разбросать по тѣмъ мѣстамъ, гдѣ 
водятся крысы. Привленныя запахомъ масла, онѣ сбѣгаются ѣдятъ 
шарики и пропадаютъ сотнями.—3) Изрѣзавъ губку на мелкіе 
куски, намочить ихъ немного въ водѣ, въ которой разведена ка¬ 
медь. Эти куски обвалять въ порошкѣ изъ слхару или орѣховъ и 
бросить близь крысьихъ норъ, а вблизи поставить также блюдо 
сг водою. Мыши и крысы будутъ жадно ѣсть кусочки губки, ко¬ 
торая произведетъ большую жажду; онѣ много будутъ пить воды 
в пропадутъ —4) Кусочки, лоскутки холста и бумаги, напитанные 
скипидарнымъ масломъ и брошенные кое-гдѣ на полъ, прогоняютъ 
и крысъ и мышей.—о) Кромѣ ловушекъ для крысъ и мышей, 
устроивамыхъ чрезвычайно разнообразно, предлагается слѣдующее 
средство для совершеннаго истребленія крысъ и мышей. Надобно 
Поймать живую крысу въ пустую ловушку, держать 3—4 дня го¬ 
лодною, а потомъ положить ей для корму мышей и крысъ. Сна¬ 
чала она ѣстъ эту пищу неохотно и только по причинѣ большаго 
голода; но постепенно такъ къ ней привыкнетъ, что потомъ ѣстъ 
ер съ жадностію. Такан крыса, выпущенная на свободу, дѣлается 
в Рагомъ для другихъ крысъ и мышей, гоняется за ними и давитъ 
®хъ.—6) Сарачинскаго пшена или пшенички 4 унціи, яри мѣднн- 
®и 1 унція, негашеной извести 3. унціи, рацовъ 12 штук. ■ ла- 
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ваодоваго масла 4 унціи. Истолките первыя вещества въ мрамор 
ной ступкѣ, каждое отдѣльно, смѣшайте ихъ, прилейте къ смѣси 
масло, и прибавьте нѣсколько воды. Потомъ разотрите все вмѣстѣ 
сдѣлайте шарики величиною въ лѣсной орѣхъ и положите по три 
или четыре шарика въ каждую крысью и мышиную нору; этимъ 
же средствомъ можно истреблять и кротовъ. 

Самое безвредное, но вѣрное средство для истребленія крыоъ. 
Разваривъ въ водѣ Фасоль или т^р еіп цъ боб ы такъ, чтобы онй 
совершенно разбухли, слить воду и, когда бобы остынуть и сдѣ¬ 
лаются сухи, зажарить ихъ въ коровьемъ маслѣ такъ, чтобы они 
совершенно имъ пропитались и потемнѣли. Эти бобы надобно 
разбрасывать въ тѣхъ мѣстахъ, куда крысы бѣгаютъ, и крысы 
удаляются изъ такихъ мѣстъ. Эти бобы не вредны ни для ка¬ 
кого другаго животнаго. 

Другое безвредное средство истреблять крысъ. Для истребленія 
крьи.'ь употреоляютъ нерѣдко мышьякъ, смѣшанный съ мукою, но 
мышьякъ есть сильный ядъ для человѣка и всѣхъ животныхъ, а 
потому можетъ иногда причинит^ много бѣды. Вмѣсто мышьяку 
лучше употреблять порошокъ рвотнаго камин, которымъ нужно 
наполнять изюмины, до которыхъ крысы большія охотницы, и 
разбрасывать ягоды въ норы; крысы, наѣвшись пхъ, скоро про¬ 
падаютъ. Вмѣсто мышьяку употребляютъ иногда и чилибуху, ис¬ 
тертую въ порошокъ, но опа горька, п потому крысы на такую 
приманку не такъ часто бросаются, рвотный же камень безвкусенъ 
и не имѣетъ никакого запаха. 

Дешевое средство истреблять крысъ. Посыпать поташемъ тѣ 
мѣста, гдѣ бі>лыпе_всего крысъ; можно даже оставить поташъ 
въ этихъ мѣстахъ на нѣсколько времени, и крысы скоро про¬ 
падутъ. 

Еще безвредный способъ истреблять крысъ. Нѣсколько щепотокъ 
порошку негашеной извести смѣшать съ такпмъ же количествомъ 
муки и толченаго сахару и разсыпать тамъ, гдѣ много крысъ. Эти 
животныя съ жадностію будутъ ѣсть шарики и вскорѣ издохнутъ. 
Крысы и мыши дохнутъ послѣ этого скорѣе, если выпьютъ нѣ¬ 
сколько воды, для чего и нужно въ томъ же мѣстѣ ставить водУ- 
Это испытанное средство невредно для людей и для домашнихъ 
животныхъ, а потому оно должно предпочитаться употребленію 
мышьяка. 

Новый способъ истреблять крысъ. Возьмите порошку одноягодни- 
ка (Рагів С]иас1гі6о1ісі Ьтп) 2 лота, корня бѣлой черемицы 1 л -’ 
муки 4 лота и сахару 2 лота. Замѣсивши все это на молокѣ, сдѣ¬ 
лайте катышки вѣсомъ въ два лота; потомъ на бумагѣ разложите 
пхъ въ тѣхъ мѣстахъ, которыя наиболѣе посѣщаютъ крысы. Не 
х УДо для лучшей приманки этихъ животныхъ за нѣсколько дне® 
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б5 , томъ мѣстѣ, гдѣ хотятъ положить описанный составъ, бросать 
<аТ цшки, сдѣланные изъ муки, сахару и молока. 

Еовры чистить. Лѣтнее время лучшая пора для мытья и чищенія 
ковровъ. Предварительно очистить коверъ отъ пыли, вытряхивая 
е ю за концы на открытомъ воздухѣ, въ ясную и тихую погоду, 
а потомъ, когда крупная пыль отдѣлится, выбивая остальную 
легкими прутьями изъ камыша, жимолости, черемухи или другихъ 
гибкихъ растеній- Когда эта операція будетъ окончена съ обѣихъ 
сторонъ ковра, тогда вычистить коверъ платяною щеткою и затѣмъ 
уде приступить къ мытью, по одному изъ двухъ способовъ: /) Если 
опасаются, что краски линючи, то разостланный на полу коверъ 
покрывается смоченною молокомъ Фланелью, которую слѣдуетъ 
прихлопывать рукою, наблюдая однакожъ, чтобы Фланель не тер¬ 
лась по ковру. Чрезъ полчаса мокрая Фланель снимается, а поверх¬ 
ность ковра слегка вытирается сухою Фланелью, а потомъ про¬ 
утюживается по листу писчей бумаги. 2) Если прочность красокъ 
не подлежитъ сомнѣнію, то, смѣшавъ чистую бычачью желчь съ 
мелкимъ пескомъ, обмакиваютъ въ эту смѣсь платяную щетку и 
трутъ ею по ворсу. Иногда коверъ погружаютъ въ холодную воду 
и снова вытряхиваютъ п бьютъ прутьями до тѣхъ поръ, пока 
вода перестанетъ вылетать брызгами; тогда, развѣсивъ, даютъ ему 
совершенно высохнуть, а въ заключеніе вытираютъ его скатан¬ 
нымъ мякишемъ теплаго ржаваго хлѣба и оставляютъ на откры¬ 
томъ воздухѣ день или два. 

Ковры из ъ окрашенныхъ овечьихъ шкуръ. Обыкновенно выбираютъ 
с<рныя бѣлыя овчины, отличающіяся длинною шерстью. Обработавъ 
ихъ бѣлымъ дубленіемъ, посредствомъ квасцовъ, растягиваютъ ихъ 
ва гладкой доскѣ, смачивая, чтобы шкурки лучше къ ней приле¬ 
гали. Все дѣло въ гладкости и ровности доски, а чтобы она не 
коробилась, скрѣпляютъ ее съ наружной стороны поперечными 
планками. Въ четырехъ углахъ доски привернуты кольца, за ко¬ 
торыя, помощію цѣпочекъ, доска привѣшивается надъ красильнымъ 
баномъ въ совершенно горизонтальномъ положеніи и можетъ быть, 
во произволу, то опускаема, то поднимаема. Такъ какъ при 
этомъ шкурка находится на нижней части доски, то шерсть виситъ 
къ низу. Красильный чанъ состоитъ изъ четырехугольнаго мѣднаго 
котла, вершковъ 7 глубиною и такихъ размѣровъ, что повѣшенная 
надъ нимъ доска можетъ свободно войти въ котелъ, въ горизон¬ 
тальномъ положеніи. Котелъ снабженъ двойнымъ дномъ, чтобы его 
можно было нагрѣвать помощію пара. Внутрь котла наливаетси 
густой растворъ краски и нагрѣвается до кипѣнія. Какъ скоро 
растворъ закипитъ, доска съ шкуркою опускае.тся въ котелъ такъ, 
Чтобы жидкость коснулась поверхности самой кожи или мездры; 
мо это прикосновеніе продолжается только нѣсколько секундъ, по 
ароществіи которыхъ доска съ шкурою немножко приподнимается. 
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чтобы только одна шерсть погружалась въ растворъ краски, к 
все продолженіе окрашиванья, красильная жидкость должна бы/ 
горяча, но не кипѣть ключемъ, чтобы краска не разбрызгивалась* 
По мѣрѣ испаренія воды изъ красочнаго раствора, должно прибавлять 
въ него но пемногу кипятку, чтобы растворъ постоянно имѣлъ 
одинаковую густоту, иначе окрашиванье будетъ неровное, и щ 
шерсти появятси пятна. Какъ скоро овечья волна напитается 
краскою, поднимаютъ доску изъ котла, снимаютъ шкуру, тщательно 
выполаскиваютъ ее и высушиваютъ. Шкура тогда готова. Упо¬ 
требительнѣйшіе для окраски цвѣта: красный, оранжевый, синій 
голубой, зеленый, лимонножелтый, коричневый и даже черный. ’ 

Крыши оохранять отъ огня и сырости.—1) Пудъ мелкаго песку 
два пуда просѣянной древесной золы и три пуда гашеной извести 5 
облить постнымъ масломъ и мѣшать, пока вся смѣсь сдѣлается 
жидкою размазнею. Этимъ составомъ, посредствомъ кисти, выма¬ 
зать крышу, дать высохнуть и потомъ покрыть составомъ въ 
другой разъ. Высохнувъ, эта смазка твердѣетъ какъ камень и 
противустоитъ дѣйствію огня и воды.—2) Четверикъ крупнаго, 
чистаго и сухаго песку, 2 четверика негашеной извести и 3 четве¬ 
рика рубленой соломы или крупнаго, жесткаго сѣна, развести въ 
такомъ количествѣ холодной воды, чтобы образовалась смѣсь, по¬ 
хожая на густое тѣсто. Этимъ составомъ обмазываются крыши и 
всѣ части деревяннаго строенія, прилегающія къ трубамъ и пе¬ 
чамъ, какъ снаружи, такъ на чердакѣ и внутри строенія. Работа 
совершается помощію тѣхъ же лопаточекъ, какія обыкновенно 
употребляютъ штукатуры. Составъ пристаетъ такъ крѣпко къ су¬ 
хому дереву, что послѣ совершенной просушки трудно отдѣлить 
его даже ломомъ или обухомъ топора. Впрочемъ, случается иногда, 
что, начиная высыхать, онъ дастъ трещины: ихъ заливаютъ тѣмъ 
же самымъ составомъ, приготовленнымъ нѣсколько пожиже преж¬ 
няго. Этотъ дешевый составъ, по своей огнеупорности, можетъ 
предохранять и отъ пожаровъ. 

Приготовленіе кумыса. Сдѣлавъ закваску изъ двухъ чайныхъ ча¬ 
шекъ раствора бѣлаго хлѣба или пшеничной муки, двухъ столо¬ 
выхъ ложекъ пшена и одной ложки меда и пивныхъ дрождей, при¬ 
лить къ этому составу кобыльяго молока столько, чтобы вышла 
не слишкомъ густая смѣсь, которая, Въ приличной посудѣ, дер* 
аштся въ .умѣренной теплотѣ до тѣхъ поръ, пока не закиснетъ. 
Послѣ этого берутъ штоса четыре парнаго кобыльяго молока, сли¬ 
ваютъ его въ сосудъ, на дно котораго опускается показанная за¬ 
кваска, завязанная въ ветошку. Все это оставляется въ тепломъ 
мѣстѣ до тѣхъ поръ, пока молоко, посредствомъ броженія, не по¬ 
лучитъ пріятно-кислый, отзывающійся спиртомъ вкусъ, для чего 
нужно не болѣе сутокъ. Полученный кумысъ, очищенный отъ плаваю¬ 
щихъ на поверхности его жирныхъ частицъ, разливается въ бугйЛ* 
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я и и хранится въ холодномъ мѣстѣ. Для молока надобно выбирать 
яо6нлч> не очень молодыхъ и не слишкомъ старыхъ, болѣе свѣтлой 
ріергти. нежели темной; ихъ не слѣдуетъ обременять работою; 
^ лѣтнее время пускать ихъ на поле вмѣстѣ съ ихъ жеребятами, 
накладывая на послѣднихъ рогатки, чтобы онѣ но сосали мате¬ 
рей- Кумысъ, приготовляемый въ маѣ, іюнѣ и іюлѣ и получаемый 
„іъ кобылъ, которыя питаются травами, растущими близь мѣстъ 
дористыхъ, солончаковатыхъ, съ текущими водами, предпочитается 
прочимъ. Пока есть хорошій свѣжій кормъ, не должно давать ко¬ 
зламъ сѣна и овса. Чтобы съ пользою употреблять кумысъ, на¬ 
добно уѣхать изъ города, предаться мирной сельской жизни и 
устранить отъ себя всѣ житейскія заботы и страсти. Вставъ по¬ 
утру, вскорѣ по восхожденіи солнца, пить кумысъ, при умѣ¬ 
ренномъ тѣлодвиженіи, сначала каждые полчаса по половинѣ 
тайной чашки, а потомъ по немногу увеличивать пріемъ до обык¬ 
новеннаго стакана, чрезъ каждые полчаса. Люди, весьма слабые, 
довольствуются сначала меньшимъ количествомъ кумыса, но, по 
вѣрѣ прибавленія силъ, увеличиваютъ пріемъ. Употребленіе ку- 
*ыса продолжается въ теченіе цѣлаго дня, но часа за два передъ 
обѣдомъ и ужиномъ нужно перестать пить его, чтобы пищевари¬ 
тельные органы успокоились и приготовились къ принятію пищи. 
Больные при леченіи кумысомъ должны употреблять мясную, удо¬ 
боваримую пищу, и избѣгать зелени, коровьяго масла, сыра, сла¬ 
стей и плодовъ. Для питья всего лучше чистая вода. Привыкшимъ 
въ употребленію спиртныхъ напитковъ можно дозволять ихъ въ 
самомъ умѣренномъ количествѣ. При леченіи дѣтей, питаемыхъ 
грудью, кумысъ дается кормилицамъ. Для отвращенія поноса, про¬ 
исходящаго отъ кумысу, опускается въ него, предъ употреблені¬ 
емъ, раскаленное желѣзо или приливается немного известковой 
йоды; снаружи дѣлаются втиранія въ животъ изъ ароматныхъ ве- 
шегтвъ. и употребляются подушечки изъ ароматйихъ травъ. Ку- 
»ысъ подверженъ сворой порчѣ, его нельзя перевозить на дальнее 
разстояніе- да и на мѣстѣ надобно смотрѣть, чтобы онъ не могъ 
перейти въ гнилое броженіе. 

Качество племенныхъ куръ и пѣтуховъ. Для хорошаго заводу 
К УРЪ или, какъ говоритсн, на племя, надобно выбирать курицъ 
фёдннго роста, но крѣпкихъ, цвѣта чернаго, съ большой головой, 
Прямымъ и краснымъ гребнемъ, желтыми ногами и веселыми 
базами. . - 

Племенной пѣтухъ долженъ быть также средняго росту, чернаго 
темнокраснаго цвѣта, съ короткимъ толстымъ и нѣсколько 
загнутымъ клювомъ, чистымъ голосомъ, краснымъ и немного за¬ 
ѣвшимся гребнемъ, бѣлыми ушами, широкими черными, блестя¬ 
щи глазами, длиннымъ и краснымъ подбородкомъ, толстою шеею, 
Покрытою длинными косматыми перьями, съ широкою грудью, 
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большими И крѣпкими крыльями, ВЫСОКИМЪ И загнутымъ Хво 
томъ съ большими косицами, крепкими ногами съ острыми ко** 
тями и длинными шпорами. Онъ долженъ быть смѣлъ, силенъ 1 * 
неуступчивъ съ пѣтухами, но съ курицами ласковъ; довольно оіГ 
ного пѣтуха съ такими качествами для пятнадцати и даже д ва !Г 
цати курицъ. й * 

Лучшій способъ кормить куръ. Кіры относительно корма, не. 
разборчивы; онѣ ѣдятъ все. что имъ не попадется питательнаго- 
насѣкомыхъ, червей, хлѣбныя зерна, хлѣбъ, огородныя растенія 
плоды и проч. Онѣ цѣлый день роются въ землѣ и навозѣ, ё 
потому вездѣ находятъ для себя пищу и требуютъ лѣтомъ и 
осенью не много приготовленнаго нарочно для нихъ корму. При 
всемъ томъ опытами дознано, что онѣ бываютъ гораздо сытѣе и 
здоровѣе, когда ихъ хорошо кормятъ: 1) кормомъ теплымъ, оп 
котораго онѣ бываютъ и здоровѣе, и болѣе несутъ яицъ; 2) ва¬ 
ренымъ картофелемъ съ мукою, вмѣсто хлѣбныхъ зеренъ, сырыхъ 
или вареныхъ; 8) вареными хлѣбными зернами, горохомъ и проч., 
а особенно хлѣбными крошками, размоченными въ теплой водѣ, иди 
еще лучше въ мясной похлебкѣ. Хорошо наблюдать время и обстоя¬ 
тельства, когда какой кормъ нуженъ для куръ, какъ напримѣръ, 
во время носки яицъ, высиживанія цыплятъ, а особенно во время 
ихъ болѣзней. Кормъ имъ должно давать въ опредѣленное время, 
какъ-то: утромъ, тотчасъ по восхожденіи солнца лѣтомъ, и ве¬ 
черомъ при захожденіи его, и притомъ въ одномъ опредѣленномъ 
мѣстѣ. 

Средство заставить курицъ нестись зимою и притомъ класть 
большія яйца. Куры обыкновенно несутся весною, лѣтомъ и иногда 
до глубокой осени. Чтобы имѣть свѣжія яйца зимою, надобно 
выбрать самыхъ здоровыхъ и крѣпкихъ двухъ-и-трехгодовалыхъ 
курицъ, посадить ихъ въ теплую и свѣтлую избу съ надежнымъ 
пѣтухомъ и кормить кормомъ, умножающимъ въ нихъ жаръ. 
Обыкновенно для этого даютъ имъ конопляное сѣмя, овесъ, просо, 
а еще лучше сѣмяна подсолнечника и высушенную въ печи льня¬ 
ную шелуху, которую растереть и разварить въ водѣ, потомъ 
прибавить къ ней равное количество пшеничныхъ отрубей, пере¬ 
мѣшать, прибавить еще такую же часть муки изъ дубовыхъ ® е ' 
лудей и, сдѣлавъ изъ этого тѣста родъ лапши, кормить ею куръ 
Надобно* однакожъ замѣтить, что отъ такого насильственнаго яри- 
нужденія куры скорѣе старѣются. 

Способъ отучить куръ ѣсть свои яйца. Выпустить изъ яйца бѣ¬ 
локъ, а желтокъ оставить; на мѣсто бѣлка влить въ яйцо гипсо¬ 
ваго раствору столько, чтобы онъ наполнилъ все яйцо. Если оДВ 
или нѣскольсо такихъ яицъ положить въ томъ мѣстѣ, гдѣ был 
съѣдены курицею хорошія яйца, то она отстанетъ отъ этой ЛР 
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I привычки, потому что, разбивъ скорлупу, найдетъ отвер¬ 
гшій гипсъ. 

а Способъ лечить тицунъ. Куры часто страдаютъ типуномъ. Въ 
болѣзни онѣ почти не ѣдятъ корма, сидятъ уединенно, бы- 
йіягъ унылы, перья у нихъ поднимаются, и курицы стараются 
читаться. Клювъ въ это время почти всегда раскрытъ, какъ 
[р Т о бы имъ не достаетъ воздуха для дыханія. Если осмотрѣть 
такой курицы, то на языкѣ можно тотчасъ замѣтить жесткую 
!Ц й у, похожую на рогообразный наростъ. Чтобы избавить курицу 
„Я, типупа, надобно эту кожу осторожно подрѣзать съ конца 
!8Нка ножичкомъ или ножницами и потомъ слупить ее съ обѣихъ 
сторонъ языка, что можно сдѣлать безъ труда. Послѣ этого языкъ 
(ввязать свѣжимъ коровьимъ масломъ или слюною. Такъ какъ 
тіпууь часто бываетъ отъ недостатка воды для питья, или отъ 
дурной воды, то не только по снятіи типуна, но и всегда надобно 
давать чистую воду, зимою не самую холодную, но тепловатую. 
Иногда типунъ можетъ быть отъ вшей, нападающихъ на голову; 
съ такомъ случаѣ надобно мазать голову деревяннымъ масломъ и, 
свѣшавъ толченаго перцу съ коровьимъ масломъ, сдѣлать изъ этой 
свѣси нѣсколько шариковъ и вкладывать ихъ въ горло. 

Способъ лечить тгпуиъ безъ сеишеія его. Нарѣзавъ чернаго 
хлѣба мелкими и тонкими кусочками, намочить его въ уксусѣ и 
рать курамъ клевать три раза въ день. Если куры находятся 
въ заперти въ курятникѣ, то ставить имъ почаще крупный чистый 
смокъ съ чистою же водою. 

Крысиная отрава изъ Фосфора. 1) Развести въ деревянномъ со- 
<удѣ 1 Фунтъ крахмала въ 1 штофѢ кипятку, и, пока клейстеръ 
еще горячъ, бросить въ него 12 золотниковъ Фосфора, закрыть 
пѣсь крышкою и. спустя нѣсколько времени, размѣшать. Послѣ 
охлажденія смѣси прибавить въ ней нѣсколько валеріаны или ани- 
и въ видѣ порошка; эта прибавка привлекаетъ мышей и крысъ, 
‘вторыя очень любятъ запахъ этихъ веществъ. Тѣсто расклады¬ 
вается въ горшечки. передъ употребленіемъ прибавляютъ еще 
вѣсколько свѣжей муки. Горшки закрываются холстомъ, напитан- 
®ыиг смѣсью изъ 3 частей канифоли и I части терпентина, и сох¬ 
раняются въ холодномъ мѣстѣ; впрочемъ горшки, которыя пойдутъ 
® ъ Дѣло раньше, можно закрыть просто масляной бумагой. Это тѣсто 
°йвъ изъ лучшихъ составовъ для истребленія мышей, крысъ и 
*Ротовъ. Горшки надобно ставить около дыръ, сквозь которыя 
Ходятъ мыши и крысы; онѣ, впрочемъ, не трогаютъ этого тѣ- 
если найдутъ по близости что нибудь получше; въ такомъ 
{4 У'Чйѣ можно мазать сало на хлѣбъ, напитанный этимъ соста¬ 
вить.— 2] Положить въ Фарфоровую ступку, два золотника фос- 
*°Ря, влить стаканъ кипятку и мѣшать до тѣхъ поръ, пока фос- 
*°ръ совершенно смавитсн: тогда прибавить пол®унта муки и, 
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тщательно размѣшавъ, прибавить мало по налу % фунта 004 
ваіо масла, и, когда все хорошо соединится, прибавить еще* 0 ' 
Фунта сахарнаго песку и размѣшивать это до тѣхъ поръ пУ 1 
масса сдѣлается совершенно однородною. При этомъ ступка дол®* 8 
стоять въ теплой водѣ, чтобы облегчить мѣшаніе и тѣмъ сносок* 
гтвовать равномѣрному раздѣленію Фосфора по всей массѣ. Ц 0 „ ’ 
ченное такимъ образомъ тѣсто намазывается на ломтики хлѣба 
которые кладутся въ то мѣсто, гдѣ находятся мыши или крысы’ 
Человѣку и домашнимъ животнымъ эта смѣсь такъ противна, тго 
, никто ее ѣсть не станетъ. — 3) Пайенъ совѣтуетъ приготовляв 
сосФОрную отраву для мышей слѣдующимъ образомъ: 1 золотникъ 
ФОСФора расплавить въ 15 золоти, горячей воды, разболтать въ 
этой жидкости около золотника муки, полученную массу смѣшать 
съ 10 золотниками евинаго сала, 2 Фунтами муки, 10 золотниками 
сахару и съ такимъ количествомъ воды, чтобы образовалось гу¬ 
стое тѣсто, которое раскатать затѣмъ въ шарики и обвалять 
мукою. 

Способы узнавать степень носкости куръ. Хорошая ноская ку¬ 
рица имѣетъ слѣдующіе признаки: а) гребень красшшунцоваго, 
чрезвычайно яркаго цвѣта; б) бородки того же цвѣта, в) ушко блѣд¬ 
наго бѣлаго цвѣта; г) перья вокругъ вихреца пучко-образныя, раз¬ 
вернутыя подобно артишоку. Когда курица снесла уже нѣсколько 
яицъ, гребень теряетъ свою твердость, и опухоль его уменьшается. 
У курицъ, имѣющихъ широкій, объемистый гребень, послѣ носки, 
онъ становится слабымъ и обвислымъ Между блѣднымъ, гряз¬ 
нымъ и неопредѣленнымъ краснымъ цвѣтомъ — во время зимы, 
чистонраснымъ цвѣтомъ—при наступленіи періода носки, и затѣмъ 
яркопунцовымъ—въ продолженіе носки, замѣчается большая раз* 
ница. Во время отдыховъ, отдѣляющихъ одну кладку яицъ отъ 
другой, красный цвѣтъ теряетъ свою чистоту и не такъ рѣзко 
выступаетъ; снова же появляется онъ съ приближеніемъ новой 
кладки. Вообще можно сказать, что курица носка, когда ея гре¬ 
бень правильно образованъ, широкъ и совершенно развитъ, про- 
стой или двойной (съ Фестонами или зубчиками), лишь бы, во 
время самой носки, имѣлъ онъ нѣкоторую твердость и упругомъ 
и цвѣтъ рѣшительно красный. Разсматривая его въ отношенія къ 
цвѣту, можно бы совершенно вѣрно различить разныхъ куръ одно¬ 
го стада по приблизительному возрасту каждой изъ нихъ. Это легко 
понять: стоитъ только вспомнить, что на второмъ году куры очень 
носки и что способность ихъ къ оплодотворенію исчезаетъ съ 
окончаніемъ 4 года. По мѣрѣ того, какъ жизненность и эне РЛ Я 
яичника дѣлаются слабѣе, гребень упадаетъ, уменьшается въ объ¬ 
емѣ и постепенно теряетъ свой красный, яркій цвѣтъ. Обратен 1 ^ 
жизненныхъ соковъ производится съ гораздо большею дѣяте**" 
ностію въ гребнѣ курицъ, вслѣдствіе возбужденія, соотвѣтствую 
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д Г о послѣдовательнымъ кладкамъ яицъ. Такъ, напримѣръ, въ 
®, я лѣ третьяго года, около весны, этотъ органъ увеличивается 
\ объемѣ, послѣ первой кладки онч измѣняется весьма мало. 

началѣ четвертаго года проявляется новое и послѣднее уведи¬ 
те ПР р боя, В0 ’ к0 всякомъ случаѣ, менѣе замѣтное и чувстви- 
гР г Ь ное, чѣмъ въ первые два года. Затѣмъ объемистые гребни 
^падаютъ, висятъ, то съ одной, то съ другой стороны головы, 
ершатся, старѣютъ и теряютъ цвѣтъ въ той степени, какъ уве¬ 
шивается возрастъ животнаго. Впрочемъ куры, въ этомъ отно¬ 
шеніи, представляютъ нѣкоторыя исключенія. Имѣющія объеми- 
Х В<* гребни, въ продолженіе перваго года подвергаются иногда, 
гъ приближеніемъ времени первой воски, столь сильному опуха- 
Е1 Ю гребня, что отъ большой прибыли крови гребень опускается 
т п на одну, то на другую сторону, и послѣ того уже болѣе не 
доиподнимаетен, но, въ этомъ видѣ, подвергается всѣмъ другимъ 
вышеописаннымъ измѣненіемъ, съ тою разницею, что каждая пе¬ 
рина продолжается долѣе и не столь рѣзко отличается отъ дру¬ 
гей. Двѣ бородки, находящіяся подъ горломъ, боиѣе или менѣе 
развитыя, смотря по породѣ и по качеству курицы, подлежатъ 
гёвъ же условіямъ, какъ и гребень. Красный цвѣтъ бородокъ 
переходитъ въ одинаковые съ гребнемъ оттѣнки, начиная съ крас- 
воблѣднаго и грязнаго цвѣта до самаго яркокарминоваго. Покровъ 
птицы, смотря по его цвѣту, придаетъ бородкамъ болѣе или менѣе 
выступающій цвѣтъ. У бѣлыхъ куръ бородки носкихъ птицъ, во 
время наибольшей производительности яицъ, могутъ служить ти¬ 
помъ гамаго опредѣленнаго цвѣта, явнаго признака изобильной 
вади яицъ. Гребень и бородки иногда бываютъ закрыты болѣе 
или менѣе густыми перьями, которын образуютъ пучки и пояски 
вокругъ бородокъ. Присутствіе этпхъ пррьевъ нисколько не измѣ¬ 
няй , значенія признаковъ, проявляющихся на гребнѣ и бород¬ 
ой, которые, въ этомъ случаѣ, менѣе развиты. Нельзя сосла¬ 
ться съ мнѣніямъ, что хохлатыя куры очень носки, и что при¬ 
сутствіе хохла означаетъ отличныя ихъ въ этомъ отношеніи ка- 
5 "ства. Кружокъ за глазомъ, иначе называемый ушкомъ, нахо¬ 
дя у отверстія прохода внѣшняго уха, къ задней и средней 
Вдгти этого отверстія. Онъ представляетъ болѣе или менѣе ши- 
І°Вук> площадь, смотря по породамъ. Внѣшній видъ отверстія 
"Ййновенно овальный или эклиптическій. У очень молодыхъ куръ 
ІШнав поверхность не образуетъ возвышенія, надъ поверхностью 
въ послѣдствіи же, когда курица полнѣетъ и хорошо кор- 
* 1т ся, ушная площадь образуетъ выступающую поверхность, обык- 
8 °кенво покрытую полостями верхней кожи. Толщина этихъ по- 
а °гтей измѣняется, смотря по тому, занята ди курица кладкой 
***&, носка ли она, отдыхаетъ ли въ продолженіе интервала, от¬ 
дающаго одну носку отъ другой, и въ какое время года, такъ 
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какъ зимою половые органы подвержены бездѣйствію и онѣмѣю*, 
Слѣдуетъ также обращать особенное вниманіе на измѣненіе іщ' 
товъ ушнаго диска или кружка. Въ теченіе того времени. к 0 гп 
гребень и бородка совершенно красны, этотъ дискъ соверщ евно 
бѣлъ, и тѣмъ болѣе блѣднаго цвѣта, чѣмъ краснота этихъ орг а 
новъ рѣзче и опредѣленнѣе Когда гребень и бородка блѣднѣютъ 
и получаютъ видъ поблеклый, ушко теряетъ бѣлый цвѣтъ и ста¬ 
новится красноватымъ, а иногда даже пунцовокраснымъ. Весною 
животныя получаютъ новый покровъ, болѣе рѣзкій: у нѣкоторыхъ 
куръ перья становятся щеголеватыми, блестящими, яркими, и ча¬ 
сти, составленный изъ кожи, образованныя и сокрытыя ею, пол¬ 
нѣютъ. На ушкѣ образуется скопленіе накожныхъ полостей въ 
тѣмъ большей степени, чѣмъ сильнѣеувозбужденіе, производимое 
половыми органами. Самая же большая степень возбужденія до¬ 
стигается во время носки: тогда у хорошихъ носкихъ куръ вы¬ 
ступаетъ ушко и рѣзко отдѣляется, покрытое бѣлымъ цвѣтомъ. 
Ушко имѣетъ поверхность плоскую, однообразную, которая впро¬ 
чемъ иногда становится какъ бы смятою; даже можно видѣть на 
пей довольно рѣзкіяиморщины. Во всякомъ случаѣ эти частныя 
условія ни мало не препятствуютъ образованію накожныхъ по¬ 
лостей у хорошихъ носкихъ куръ, и у нихъ ушко—гладкое ли. 
вмятое ли. морщиноватое ли—всегда будетъ чисто-бѣлаго, но не 
яркаго цвѣта. Впрочемъ, какъ морщиаы на ушкѣ находятся только 
у старыхъ куръ, то бѣлый цвѣтъ составляетъ исключеніе изъ пра¬ 
вила. Въ позднѣйшее время, когда курица перестанетъ нестись и 
кожа ея не будетъ уже въ такой степени возбуждаема, то накож¬ 
ныя полости также перестанутъ полнѣть и обратятся въ тонкіе 
слои, которые, будучи лишены прибыли жизненныхъ соковъ, по¬ 
виснутъ въ бездѣйствіи. У всѣхъ носкихъ куръ вихрецъ задняго 
прохода и его окружность снабжены маленькими мягкими и гу¬ 
стыми перьями, расположенными въ видѣ листьевъ артишока. 
У этихъ куръ задняя часть брюха, обыкновешю очень выступаю¬ 
щая, находится всегда близко отъ земли, такимъ образомъ, что 
пучекъ артишока у куръ съ короткими ногами марается пылью в 
грязью. Въ продолженіе главнаго періода носки артишокъ чрез¬ 
вычайно развитъ и очень похожъ на кисти изъ лебединаго пушка, 
употребляемыя парикмахерами для пудренья. Когда кладка яиИ ъ 
. становится менѣе изобильною, этотъ пучекъ перьевъ занимаетъ 
меньшую площадь, становится болѣе плоскимъ, а перья КРУ 1 ’’ 
къ другу приближаются. Слѣдующія примѣты менѣе важны, в 
также служатъ къ распознаванію хорошей ноской курицы. Бел 
ушко у нѣкоторыхъ куриныхъ породъ встрѣчается покрытымъ ив ^ 
гимъ волосомъ или грязными перьями и притомъ занимаетъ и* 
ленькую площадь, то краснота вѣкъ, соединенная съ красно? 
гребня и съ расположеніемъ перьевъ вихреца въ видѣ артишок * 
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.оставляетъ убѣдительный признакъ носкости курицы. У нѣкото- 
с цуь иностранныхъ куриныхъ породъ этотъ второстепенный приз¬ 
мъ очень важенъ и имѣетъ большое значеніе, потому что у этихъ 
городъ, даже во время самой кладки, ушко бываетъ красное, а не 
какъ это замѣчаемъ у обыкновенныхъ куръ. Впрочемъ это 
только частный случай, въ одной какой нибудь породѣ, но Фактъ 
вГе -таки существуетъ, и бѣлизна ушка у большаго числа кури¬ 
въ породъ обозначаетъ способность ихъ нестись. Есть и другіе 
№ ѣшніе признаки, которые, сверхъ вышесказанныхъ, также весь- 
иа важны при выборѣ курицы. Замѣчено, что куры средняго ро¬ 
ста даютъ самыя крупныя яйца; необходимо однако, чтобы обы¬ 
кновенная курица имѣла не слишкомъ короткія ноги и держала 
себя высоко, чтобы корпусъ ея былъ объемистъ, спина широкая, 
крылья посредственно развитыя, брюхо круглое и выступающее, 
перья густыя и правильно расположенныя. Изверженія курицы 
могутъ служить также признакомъ способности нестись. Во время 
спокойнаго состоянія курицы они бѣлы и содержатъ много извест¬ 
ковыхъ частицъ. Когда курица несется, изверженія ея принима¬ 
ютъ соотвѣтствующій ея корму цвѣтъ. — Слѣдовательно, всегЬ 


шесть признаковъ, по которымъ можно узнать носкую курицу, 
именно: Я) гребень, б) ушко, в) бородки, г) окружность вѣкъ, 
г пучекъ на вихрецѣ, е) качество изверженій. При началѣ втораго 
года, когда курица начинаетъ нестись, она обнаруживаетъ всѣ 
эти признаки. Также должно соображаться съ общимъ ея видомъ 
в Формами тѣла. Тщательное обозрѣніе и изслѣдованіе этихъ при¬ 
знаковъ покажетъ степень носкостп курицы. Хорошая ноская ку¬ 
рица, въ главный періодъ кладки яицъ, имѣетъ гребень и бородки 
краснояркаго цвѣта, ушко рѣзко отдѣляющееся по матовой своей 
бѣлизнѣ, пучекъ густой, чубообразный и развернутый, вѣки 
красныя, изверженія бѣловатыя, тѣло вполнѣ развитое и перья 
блестящія. 

Обособь дѣлай, ленъ такіе топкимъ, какъ шелкъ. 1) Сварить крѣп¬ 
кій щелокъ изъ воды въ овечьимъ пометомъ, прибавить немного 
поташу и негашеной извести, дать отстояться, а потомъ, сливъ 
сь осадка и нагрѣвъ щелокъ, положить въ него ленъ на сутки; 
потомъ перемыть его сперва четыре раза въ мыльной, а потомъ 
чистой водѣ и разостласть на травѣ для бѣленія; отъ этого 
льняная пряжа выходить очень тонка и получаетъ способность при¬ 
слать всѣ краски, выдерживающія мытье и солнечный свѣтъ.—2) 
вставить щелокъ изъ одной части извести съ тремя частями хо¬ 
рошей золы, дать ему постоять ночь, а потомъ сцѣдить устояв¬ 
шуюся жидкость. Перевязать съ обоихъ концевъ горсть льну такъ, 
Чобы волокна не перепутались, и укладывать по слойно горсти 
въ котелъ, сперва постилая на дпо его немного соломы, а 
йппорхъ ея холстину. Первый слой льну покрыть опять холсти- 
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ною. на нее вторый слой, и такъ далѣе, пока не наполнится в Ь г 
котелъ; тогда вылить на ленъ щелокъ, варить нѣсколько часовъ* 
выбрать ленъ и перемыть въ холодной водѣ; наконецъ, васѵ’ 
шивши ленъ на воздухѣ, перемять, вытрепать и перечесать сперва 
рѣдкимъ, а потомъ частымъ гребнемъ; такимъ образомъ получится 
лей>, изъ котораго можно прясть самыя тонкія кружевныя нитви 
съ шелковистымъ лоскомъ; хлопки же, остающіеся отъ этого льна 
употребляются по своей мягкости вмѣсто ваты. — 3) Разболтать 
глины въ водѣ и смачивать ею лепъ; потомъ, посыпавъ солью, 
укладывать въ котелъ послойно такимъ образомъ, чтобы между" 
каждымъ слоемъ льну, смазаннаго глиною, лежалъ тонкій слой 
соли; потомъ на весь ленъ, уложенный въ котелъ, налить воды 
и кипятить нѣсколько часовъ.—4) Безъ всякой предварительной 
мочки ленъ кладется въ чанъ вмѣстѣ съ жижею, сдѣланною изъ 
картофеля съ прибавкою дрожжей; отъ этого произойдетъ броже¬ 
ніе, которое надобно поддерживать 8 дней, послѣ чего вынуть ленъ, 
который будетъ очень глянцовитъ и шелковистъ.—5) Въ деревян¬ 
ную кадку съ двойнымъ дномъ, изъ которыхъ одно, верхнее, под¬ 
вижное, отстоитъ отъ нижняго па три или четыре вершка и про¬ 
сверлено множествомъ дыръ, кладутъ ленъ слоями, такъ, чтобы 
онъ не могъ перепутаться. Потомъ наливаютъ въ кадку столько 
воды, чтобы она стояла гораздо выше всего льна, находящагося 
въ кадкѣ, и даютъ ей стоять двое сутокъ, по прошествіи кото¬ 
рыхъ выпускаютъ воду посредствомъ крана, находящнгося внизу 
кадки. Эта вода подучаетъ темножелтый цвѣтъ. Къ кадкѣ снизу 
придѣлывается мѣдная трубка, соединяющаяся другимъ концеыь 
съ колпакомъ перегоннаго снаряда; нары кипящей воды проходятъ 
въ кадку, и проникаютъ весь находящійся въ ней ленъ; сперва 
пары опускаются въ воду, потомъ приводятъ ее въ кипѣніе, ко¬ 
торое надобно поддерживать съ часъ времени; когда же вода осты¬ 
нетъ, то ее выпускаютъ; она содержит ь въ себѣ еще многоцвѣт¬ 
ныхъ частей. Послѣ этого па каждый Фунтъ сухаго льна, поло¬ 
женнаго въ кадку, берется по два лота поташу, раствореннаго пред¬ 
варительно въ небольшомъ количествѣ горячей воды. Этотъ ра¬ 
створъ выливается въ кадку на ленъ и оставлается въ ней на цѣ¬ 
лыя сутки, чтобы могъ пройти повсюду; чрезь сутки опять впу¬ 
скаютъ въ кадку воданые пары и, когда ихъ накопится столько, 
что жидкость наполнитъ всю кадку, тогда продолжаюгъ кипяченіе 
. часа два, -и, но охлажденіи всей кадки, выпускаютъ воду, сдѣлав¬ 
шуюся‘еще нѣсколько желговатою. На оставшійся въ кадкѣ ленъ 
наливаютъ холодной воды и выпускаютъ ее, что повторяютъ ДО 
тѣхъ поръ, пока вода не начнет ь стекать совершенно чистою- 
Тогда ленъ вынимаютъ осторожно изъ кадки, выкручиваютъ и вы¬ 
сушиваютъ. Онъ бываетъ серебристаго цвѣта и очень мягокъ. I е ' 
кимъ же образомъ можно улучшать коноплю. Если горячими па" 
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_ наполнить кадку въ третій разъ, то ленъ будетъ еще 

і дешевый способъ сдѣлать ленъ очень крѣпкимъ. Сваривъ щелокъ 
^ осиновой золы и давъ ему отстояться, слить чистый щелокъ. 
5 кьгд а нужно употреблять уо, то разогрѣть такъ, чтобы только 
' гіИ стерпѣть рука; выливши въ чанъ или корыто, опускать въ 
^со выбранный ленъ, связанный въ пучки; каждому пучку можно 
додать въ щелокѣ не болѣе одной минуты; послѣ чего тотчасъ 
устилать ленъ на травѣ или жнивѣ. При этомъ важно то, чтобы 
Лдоокъ былъ не горячѣе вышесказаннаго, потому что очень го- 
мчій щелокъ подпаритъ всѣ льняныя волокна, если же щелокъ 
{^лается холоднѣе, то ленъ вужно долѣе держать въ немъ. Под¬ 
готовленный такимъ образомъ ленъ скорѣе улежится и будетъ 
№ нь добротенъ. 

Способъ скоро приготовить искусственно ледъ. Въ каменный кув- 
щввъ налить столько кипящей воды, чтобы вь кувшинѣ осталось 
около восьмой части пустаго мѣста; потомъ бросить въ него че- 
тире лота литрованной селитры и, плотно заткнувши кувшинъ 
пробкою, опустить въ глубокій колодезь. Часа чрезъ три, четыре 
веса въ кувшинѣ замерзнетъ; тогда ледъ вынуть, разбивши кув¬ 
шинъ. Если по временамъ вынимать кувшинъ изъ воды и опять 
опускать въ нее. то вода въ немъ замерзнетъ гораздо скорѣе. Пред¬ 
варительное кипяченіе воды нужно непремѣнно для скорѣйшаго 
замерзанія. 

Ленты возобновлять. Если ленты на шляпкѣ вымочило дождемъ, 
№, что онѣ потеряли гданецъ, то распустить полФунта аравійской 
ванедв въ стаканѣ воды и потомъ, снявъ ленты по шляпки и ра¬ 
справивъ ихъ на столѣ, протереть приготовленнымъ растворомъ 
заведи съ изнанки, намочивъ имъ губку или тряпочку, но такъ, 
чтобы лента только отсырѣла; потомъ пригладитъ ее съ изнанки 
теплымъ, но не горячимъ утюгомъ, и лента сдѣлается какъ бы 
совою. Этотъ способъ удается даже надъ газовыми лентами. 

Способъ сберегать лимоны. 1) Положивъ лимоны въ плоскую гли¬ 
няную чашку, опустить ее въ посуду съ холодною рѣчною водою 
11 Поставить въ погребѣ на камень; воду перемѣнять каждое утро, 
®®оны же ежедневно переворачивать на другую сторону, и они 
Охраняются совершенно свѣжими. — 2) Завернувши каждый ли- 
®°аъ въ бумагу, положить въ кадочку съ крышкою и зарубить 
Ві погребу въ ледъ. Лимоны очень долго сохранятся свѣжими. 

Лимонный сокъ. Разрѣзываюіъ зрѣлые лимоны на части и, от¬ 
дѣливши сѣмена, разминаютъ въ Фаянсовой или Фарфоровой 
^ншѣ, потомъ даютъ имъ бродить цѣлыя сутки; сокъ выжима- 
^ сквозь крѣпкое, но не частое полотенце, и, чтобы сдѣлать 
* г ° чистымъ и свѣтлымъ, процѣживаютъ сквозь пропускную бу- 
* аг У- Процѣженный сокъ наливаютъ въ бутылки, въ шейку ко- 
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торыхъ вливаютъ по немногу деревяннаго масла; потомъ затм*. 
ютъ ихъ и ставятъ въ мѣстѣ, провѣваемомъ вѣтромъ, но темам?' 
и прохладномъ. Когда надобно брать сокъ, то сперва снимаю^ 
масло хлопчатою бумагою. Такимъ образомъ сберегаемый со* 1 
Всегда можетъ употребляться для дѣланія ламопада и для други*» 
надобностей. 

Приготовленіе лимоннаго сиропу, замѣняющаго лимонный сокъ 
Бзять напр: сто лимоновъ, выжать изъ нихъ сокъ, прибавятъ 
къ нему сокъ изъ двадпати апельсиновъ; процѣдить, положить де. 
сять Фунтовъ сахару, перемѣшать все хорошенько, разлить въ 
бутылки, закупорить и поставить въ холодное мѣсто. Этотъ си. 
ропъ можно подавать къ чаю, пуншу п вообще употреблять вмѣ¬ 
сто лимоннаго сока. 

Лимонадный порошокъ. Истереть четыре лимона съ сахаромъ 
рафинадомъ, потомъ прибавить къ сахару, обтертому о ли¬ 
монныя корки, еще одинъ Фунтъ сахару, и 1'/ 2 — 2 лота вино¬ 
каменной кислоты, которую можно получать готовую изъ аптекъ; 
все это истереть въ порошокъ въ каменной ступкѣ. Когда пона- 
бится сдѣлать лимонадъ,то стоитъ только развести въ водѣ этого 
порошка. 

Лимонадъ холодный. Выбравши спѣлыхъ лимоновъ, трутъ но 
ихъ поверхности сахаромъ, чтобы онъ вобралъ въ себя изъ ли¬ 
монной корки пахучее масло, которое легко отдѣляется отъ нея, 
когда нѣсколько разъ потрутъ ее сахаромъ, который послѣ кла¬ 
дутъ въ холодную воду. Самые лимоны разрѣзываютъ пополамъ, 
или на нѣсколько частей и выдавливаютъ изъ нихъ сокъ. Еа 
штофъ воды довольно двухъ, трехъ лимоновъ и даже одного, ког¬ 
да онъ крупенъ и соченъ. Къ водѣ прибавляютъ соку изъ двухъ 
зрѣлыхъ апельсиновъ и подслащаютъ ее такимъ количествомъ 
сахару или сиропу, какое нужно для того, чтобы лимо¬ 
надъ былъ вкусенъ и пріятенъ. Лимонадъ весьма здоровый ва- 
питокъ. 

Лимонадъ горячій. Приготовляется точно такимъ такимъ обра¬ 
зомъ, какъ м холодный, только для него употребляется не коло¬ 
дезная, а вскипяченная вода. 

Лимонадъ винный. На Фунтъ сахару, о который стерта цедра съ 
двухъ лимоновъ, наливается въ Фаянсовой или Фарфоровой чашкѣ 
достаточное количество теплой воды, въ которой' и растворяете» 
сахаръ. Въ этотъ растворъ вливаютъ двѣ бутылки бѣлаго илй 
краснаго винограднаго вина; потомъ процѣживаютъ жидкость. И 8 ' 
ютъ ей остыть и разливаютъ въ бутылки. 

Лимоны сохранятъ свізікими. Въ погребѣ или подвалѣ, не очень 
сыромъ, разставить новыя березовыя метлы, и вложить меЯКУ 
прутьевъ лимоны, такъ однакожъ, чтобы оня не касались ®Д вЯ * 



„ѵгаго- Для такого сбереженія це годятся лимоны съ пятнами ■ 
"Портившіеся. 

Способъ предохранить ягнятъ, іусей и Пронинъ домашнихъ птицъ 
ф ЛИСИЦЪ. Натереть ягнятамъ, гусямъ и другимъ домашнимъ 
липамъ шею небольшимъ количествомъ дегтя: отвращеніе ли- 
сйГь къ запаху дегтя непреодолимо. 

Лакъ масляный Либиха: на 8 Фунтовъ воды, въ которой рас- 
„ушенъ 1 фунтъ свинцоваго сахару, прибавляютъ 1 Фунтъ мелко- 
(столченной свинцовой окиси. Отъ теплоты и взбалтыванія, уско¬ 
ряется разложеніе и образованіе бѣлаго осадка, который можно 
лділитъ или оставлять по произволу. Растворъ этотъ служитъ 
ря добыванія 20 ф. лака; разжижаютъ растворъ равнымъ вѣ¬ 
да дождевой воды, прибавляя, при частомъ взбалтываніи, по- 
гтеиенво 20 ф. льнянаго магла, въ которомъ распущенъ 1 Фунтъ 
пел ко истертой свинцовой окиси. Затѣмъ поставить въ теплое мѣс¬ 
то для отстаиванья; очищенный лакъ всплываетъ надъ водою, въ 
которой замѣтно будетъ много отелившей гя при этомъ бѣлой 
яути. Водянистый растворъ, очищенный посредствомъ процѣжи- 
канія, содержитъ неизмѣненное количество свинцоваго сахару, по¬ 
ложенное въ него первоначально; его можно снова употребить 
для послѣдующаго приготовленія такаго лака, вмѣсто свѣжаго. 

Лакированіе мебели и металловъ. При лакированіи мебели и ме- 
1 шловъ нужно наблюдать, чтобы не оставалось слѣдовъ кисти 
иле тампона, коими наводится лакъ; вадобно натирать большимъ 
(взмахомъ и скоро; если же нѣсколько разъ натирать по одному 
. мѣсту, то лакъ свернется подъ кистью. Если нужно, ттобы лакъ 
I навезенъ былъ ровно и гладко какъ зеркало, то не должно упот¬ 
реблять слишкомъ много лака разомъ: отъ этого сдѣлаются вол¬ 
ниста струики, непріятныя для глаза. Но должно также водить 
кистью вдоль и поперегъ, ибо слои лака будутъ перекрещивать 
Кругъ прута, что также непріятно для глазъ. Если послѣдніе слои 
кака образуютъ волнистыя струйки, то надобно полировать, для 
иго лучше всего употреблять трепелъ, истрртый въ мельчайшій 
порошокъ и смоченный малымъ количествомъ деревяннаго масла; 
къ него обмакиваютъ тампонъ, сдѣланный изъ саржи или изъ 
Козьей кожи. Выполировавъ трепеломъ, счистить масло мягкимъ 
полотенцемъ, посыпая немного отрубей; наконецъ полировать 
одвою саржею или сукномъ. Такъ производится полировка стекло- 
киднаго лака на мебели, в также и цвѣтнаго или безцвѣтнаго ла¬ 
ка на металлѣ. Часто, для полировки металла, довольно бываетъ 
Котереть его сукномъ, и рѣдко случаетса напобность полировать 
Трепеломъ 

Лепешки, поправляющія непріятный запахъ во рту. 1) Взять: 
кристой извести 4 драхмы, сахару 3 драхмы, аравійской каме- 
№ 8 драхмъ, ванили 10 гранъ. Превративши въ мелкій порошокъ. 
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«мочить розовою водою до густоты тѣгта и приготовить неболі, 
пііе кружечки, которые высушиваются въ умѣренной теплотѣ. д е ~ 
жать одну или двѣ лепешки во рту, пока непріятный запахъ и 
чезнетъ. —2) Бзять: ванили 4 золотника, шоколада ’/ 2 фунта, 
хару і/ 2 Фунта. Превративъ въ мелкій порошокъ, прибавлять,’ бе^ 
престано размѣшивая, эѳирное масло померанцовыхъ цвѣтовъ Ю 
капель, а потомъ слизи аравійской камеди, сколько потребуется 
для образованія тѣста, изъ котораго дѣлаются лепешечки. 

Разведеніе левкоевъ. Въ послѣднихъ числахъ Февраля или отъ 
1 до 10 марта сѣютъ сѣмена левкоевъ въ ящики, длиною въ у 
аршина, вышиною около 2 вершковъ и шириною отъ 4 до а верш! 
ковъ. Сѣять ихъ не очень часто. Землю на дно ящика насыпаютъ 
какая попадается подъ руку, сверху же на полвершка навозную' 
легкую, смѣшанную съ пескомъ и не большимъ количествомъ дер! 
новой земли; навозную землю лучше всего взять со спаржевой 
грядки, на коей земля эта образуется изъ совершенно остывшаго 
навоза. Передъ посѣвомъ спрыскиваютъ насыпанную землю изъ 
лейки съ самой мелкою сѣткою; сѣютъ не очень часто, засыпая 
сѣменв чуть-чуть. Ящики нужно ставить какъ можно ближе къ 
свѣту; и, какъ скоро изъ сѣменодольныхъ листочковъ начнутъ 
показываться первые два листлка растенія, сейчасъ пересаживать 
левкои въ 3-хъ вершковые горшки, наполненные снизу до одной 
трети остатками отъ просѣянной навозной земли, а остальныя двѣ 
'трети горшка насыпаютъ легкою землею или остаткомъ отъ про¬ 
сѣянной навозной земли. Въ каждомъ горшкѣ не должно быть болѣе 

4 ростковъ. Горшки ставятъ на 3—5 дней на окна, обращенныя 
на сѣверную сторону, чтобы солнце на нихъ не свѣтило - чрезъ 

5 дней растенія видимо начнутъ рости, и тогда ставятъ ихъ на 
солнечную сторону, гдѣ они ростутъ, при достаточной поливкѣ, 
чрезвычайно быстро. Многіе садовники разсаживаютъ молодые лев- 
койные высадки въ ящики, но это чрезвычайно неудобно при пе¬ 
ресадкѣ ихъ въ грунтъ, ибо корни ихъ повреждаются такъ, что 
левки долго не принимаются въ грунтѣ, въ особенности если слу¬ 
чатся ясные и жаркіе дни. Изъ горшковъ же чрезвычайно удобно 
ихъ разсаживать, потому что корпи растенія оплетаютъ края горшка, 
и земля не осыпается, при разрѣзываніи ножемъ, когда раздѣляют 1 * 
сидящіе въ горшкѣ высадки. Разрѣзъ наружныхъ кореньевъ мало 
вредитъ высадкамъ, ибо главный корень съ маленькими, вновь 
'приготовляемыми мочками, плотно обложенъ землею,' а при высад кѣ 
изъ ящиковъ почти вся земля отстаетъ отъ кореньевъ. Около по¬ 
ловины мая показавшіяся почки уже позволяютъ различать пр°' 
стые левкои отъ махровыхъ; оставя сколько нужно на сѣмена, 
выдергиваютъ простые изъ горшковъ, прижимая пальцами землю 
около выдергиваемаго растенія, такъ что коренья сосѣднихъ ни мало 
не повреждаются. Различеніе простыхъ почекъ отъ махровыхъ воз* 
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«во У же тог Д а » когда онѣ еще немного болѣе булавочпой головки, 
^тоиу чТ0 въ почкѣ простаго цвѣтка прежде всего развиваются 
•“„„ней, и при разрывѣ булавкою почки, онѣ сейчасъ видны; а 
Яровая почка, когда она еще очень мала, при разрывѣ булавкою 
* 5ТИ совершенно пуста, такъ что на днѣ ея едва замѣтны бу- 
®рціе лепестки цвѣтка, между тѣмъ какъ въ простой маленькой 
"одѣ тычинки наполняютъ ее, а лепестки очень малы. Выдергп- 
доіе простыхъ левйоевъ изъ горшковъ необходимо, чтобы доставить 
{доѣе простора махровымъ. За полчаса до высадки левкоевъ въ 
допгь, поливаютъ растенія въ горшкахъ, чтобы земля не осыпа¬ 
ли, съ нихъ, п высаживаютъ ихъ вечеромъ, выбирая для этого 
пасмурный день. Совершенно принимаются пересаженныя растенія 
,резъ пять дней, и заготовленныя цвѣточныя почки быстро начинаютъ 
развиваться, такъ что около половины іюня онѣ цвѣтутъ во всей 
{расѣ. Пересаженные левкои нужно хорошенько полить и повто¬ 
рить обильную поливку черезъ два дня, а въ жаркую погоду—па 
догов день вечеромъ. Весь ассортиментъ левкоевъ обыкновенно 
сакаютъ па одну клумбу, стараясь перемѣшать цвѣта какъ можпо 
разнообразнѣе; по первоначально каждый цвѣтъ сѣютъ отдѣльно. 

Испытанное средство способствовать цвѣту луковицъ зимою въ 
коштъ. У гіацинтовъ н тюльпановъ цвѣтокъ выходитъ иногда 
вмѣстѣ съ лнсгьамн; въ такомъ случаѣ верхніе два или четыре 
цвѣтка разцвѣтаютъ, а нижнія остаются въ листьяхъ и пропа¬ 
дать. Это называется обыкновенно — цвѣтъ заглохъ. Это про¬ 
исходитъ отъ того, что луковицы поздно бываютъ посажены и 
выставляются на воздухъ, прежде нежели успѣли укорениться. 
Луковица должна по крайней мѣрѣ недѣль шесть по посадкѣ про¬ 
поить въ тѣнистомъ мѣстѣ на воздухѣ или въ оранжереѣ, прежде 
нежели будетъ выставлена на воздухъ. Въ теченіе этого времени 
«на хорошо укоренится, потомъ дастъ хорошій цвѣтной стебель и 
%етъ цвѣсти превосходно. Чтобы ускорить, улучшить и увели¬ 
чь цвѣты, надобно поступать такимъ образомъ: паливъ бутылку 
ЮЖдевою яли снѣговою водою, должно распустить въ ней восемь 
«ошвъ селитры, два лота поваренной соли и одинъ лотъ поташу. 
"Ри поливкѣ луковицъ кладется по четырнадцати капель раствора 
118 Маканъ воды, которая наливается въ поддонки и горшки ста¬ 
вится въ нее; трудно повѣрить, какъ это много ускоряетъ ростъ. 

скоро цвѣты начнутъ окрашиваться и приближаться къ раз- 
^танію, не нужно уже прибавлять раствора въ воду; въ про¬ 
живай, же случаѣ, луковицы очень скоро отцвѣтаютъ. Эта поливка 
^«ьма полезна и для аругпхъ цвѣтовъ. 

СвЩ е листья черной смородины имѣть зимою. Послѣ нѣсколь- 
осеннихъ порядочныхъ морозовъ, нарѣзать побѣговъ черной 
Бородины и поставить ихъ въ сосудъ съ водою, которую пере- 

Чнть только тогда, когда она начнетъ издавать непріятный за- 
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пахъ. Чрезъ нѣсколько недѣль эти побѣги покроются прекрасна*, 
ароматическими листиками. Точно такъ же распускается зввс 
черемуха и нерѣдко даетъ цвѣтъ, конечно не столь сильный, ка»* 
на корнѣ, но съ весьма пріятнымъ запахомъ. ’ ь 

Лѣсъ рубитъ. Лѣсъ для строеній, особенно сосну, должно рубить 
рано осенью. Когда рубятъ весною или послѣ сильныхъ морозовъ 
полное сока дерево заражается червями, разрушающими бревна’ 
Дубъ должно рубить, когда опадаютъ его листья. Нѣкоторые пред, 
почитаютъ рубить дубы въ Февральское новолуніе, но тогда слу¬ 
чается, что деревья уже въ соку, и черви могутъ ихъ попортитъ 
На подушки для рельсовъ должно вырубать лѣсъ въ то время 
когда деревья свободны отъ сока. Орѣховое дерево рубится, когда 
созрѣютъ орѣхи. 

Мазь для истребленія вшей. Надобно взять порошку корня че¬ 
мерицы бѣдой 1 драхму, сѣменъ вшивой травы 2 драхмы, мине¬ 
ральнаго эѳира 1 драхму, евинаго жиру 8 унціи, перуанскаго баль¬ 
заму */ а драхмы, бергамотнаго масла 1 драхму. Всѣ эти вещи сте¬ 
реть и мазать тѣ мѣста, гдѣ водятся вши. Эту мазь лучше вы¬ 
писывать изъ аптеки, гдѣ она есть готовая. 

Мазь летучая. Она составляется изъ одной унціи прованскаго 
масла и нашатырнаго ѣдкаго спирту отъ двухъ до четырехъ драхмъ. 
Масло и спиртъ нужно хорошенько взболтать 2 отъ чего выйдетъ 
мазь бѣлаго цвѣта. Къ ней можно подбавлять камоору. 

Маренковал крѣпкая летучая мазь есть такая же мазь, какъ 
слѣдующая, но составляется нѣсколько другимъ образомъ. Ояа 
растирается'на тѣлѣ и не мараетъ бѣлья. 

Другая летучая мазь. На одинъ Фунтъ козьяго сала, положить 
четверть фупта бѣлаго скипидару и полрюмки нефти; камФору исте¬ 
реть въ порошокъ и налить ее растопленнымъ саломъ, потомъ все 
хорошенько смѣшать и хранить для употребленія. 

Мазь свинцовая составляется изъ деревяннаго масла й унцій, 
бѣлаго воску 1 унціи, свинцоваго сахару У 2 драхмы. Сперва сти¬ 
рается въ ступкѣ свинцовый сахаръ съ небольшимъ количествомъ 
деревяннаго масла; остальное масло и воскъ растапливаются на 
огнѣ и смѣшиваются. Эта мазь съ пользою прикладывается на 
обожженыя мѣста, на мѣста, съ которыхъ содрана кожа, и пр- 

Мазь отъ чесотки составляется изъ сѣрныхъ цвѣтовъ, который 
нужно взять ‘/ 4 Фунта, порошку корня бѣлой чемерицы 2 лота, 
селитры очищенной % золот.,мыла */ 4 Фунта, евинаго очищеннаг 
жиру у 4 Фунта. Все это смѣшивается получше и получается м 88 ®’ 
весьма полезная въ чесоткѣ. Ею натираютъ все тѣло больв**®» 
если чесотка распространилась по всему тѣлу. Если больной стря* 
Детъ уже давно, то надобно вытирать больныя мѣста каждый Д«® ’ 
иногда даже два раза, то есть, по утру и вечеромъ. Во все эТ 



ия больной долженъ находиться въ теплой комнатѣ въ постелѣ ; 
Оптомъ, вымывшись въ теплой ваннѣ, надѣть вдетое бѣлье. 

8 Домашняя красная мазь. Очень полезная въ грудныхъ болѣзняхъ , 
((единенныхъ съ жестокимъ кашлемъ, удушьемъ и съ сильнымъ 
ослабленіемъ. Для составленія ея нужны немногіе матеріалы, и 
{фй томъ такіе, которые въ городахъ вездѣ можно достать изъ 
/вокъ и аптекъ, а именно: хорошее деревянное масло, особенно 
прованское, воскъ, терпентинъ, такъ называемая драконова кровь, 
/наконецъ извѣстный перуанскій бальзамъ, продаваемый также 
ф аптекахъ. Составляется же эта мазь слѣдующимъ образомъ: 
лучшаго прованскаго масла одинъ Фунтъ смѣшивается съ пятью 
золотниками мелка нетолченой и просѣянной драконовой крови, 
„зрится въ муравленомъ горшкѣ и, когда закипитъ, прибавляет¬ 
ся четверть Фунта обыкновеннаго желтаго, мелко искрошеннаго 
„ли наскобленнаго воску, и все это варится четверть часа. Между 
іШ. кладется на тарелку четверть Фунта хорошаго чистаго вене¬ 
ціанскаго терпентина, наливается па него четыре золотника пе¬ 
руанскаго бальзама, и то и другое стирается вмѣстѣ; эта смѣсь 
подливается не вдругъ, а понемногу въ мазь, которую должно 
сперва спять съ огня и нѣсколько остудить; въ противномъ слу¬ 
чаѣ она выйдетъ изъ горшка. Когда всѣ матеріалы перемѣшаются, 
тогда смѣсь опятъ разогрѣвается немного, процѣживается чрезъ 
тряпицу, разливается въ банки и, когда заст ыне тъ, покрывается 
сперва кружкомъ бумаги, напитанной восромъ. а потомъ обвязы¬ 
вается простою бумагою 

Мазь французская для правленія на ремій бритвъ. Эта мазь 
составляется изъ порошка аспиднаго камня, который нужно вы¬ 
вить хорошенько, истолочь въ ступкѣ, просѣять сквозь самое 
частое шелковое ситечко, а потомъ развести деревяннымъ масломъ, 
и мазь готова. Этой мазью покрывается, какъ можно ровнѣе, 
бритвенный, предварительно хорошенько очищенный ремень, на 
которомъ и правится бритва. 

Мази экипажныя и сбруйныя. 1) Берутъ, но вѣсу, спермацета 
125 частей, воска 62% части, телячьяго жира 3 части, свѣчпаго 
с ала 62% части и окиси желѣза 30 частей. Смѣшавъ все это 
Хорошенько, растопить, перемѣшать и, когда застынетъ, употреб¬ 
ить, для смазки экипажей. Мазь обыкновенно сохраняется въ 
ботинкахъ.—2) Другая мазь, служащая для натиранія сбруи и 
Типажной кожи, приготовляется слѣдующимъ образомъ. Вскипя¬ 
тъ 2 бутылки молока, кладутъ въ пего 12 зол. мыла, и когда 
000 разварится, вливаютъ въ него такое же количество льняиаго 
^Дла. Эта мазь предохраняетъ кожу отъ засыханія и даетъ ей 
Превосходный лоскъ.—3) Для ременной лошадиной сбруи упот¬ 
ребляется слѣдующая мазь. Берутъ 10 лотовъ воска, 2 лота зиль- 
берглета, 5 лотовъ кянифоли, 10 лотовъ чистой сажи и 25 лот. 
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скипидара. Воскъ кладутъ въ глиняный или чугунный горщ ОІ( 
такой величины, чтобы во.-къ занималъ въ о**мъ не болѣе Ь 
вмѣстимости и, когда воскъ начнетъ закипать, прибавляю*? 
зильберглетъ и хорошенько мѣшаютъ, держа на огнѣ. Какъ толь* 
воскъ станетъ бурѣть, снимаютъ горшокъ съ огня, и, положив» 
въ него чрезъ о минутъ каоиФоль, а чрезъ 15 минутъ са®у 
тщательно смѣшиваютъ, наблюдая, чтобы зильберглетъ не есѣлъ 
на дно. Эта мазь очень хороша для смазыванія черной ременной 
и кожаной сбруи. Для употребленія надобно взять этой мази ^ 
орѣхъ величиною и намазать на ремень: чрезъ % часа, воіда 
скипидаръ испарится, мазь растереть на ремнѣ пробкою, а потомъ 
выгладить шерстянымъ лоскутомъ или мягкою щеткою. 

Мазь для чистки оловянныхъ и модныхъ вещей Составляется 
изъ трепела, мягкаго мыла и скипидара. Растереть въ порошокъ 
трепелъ и просѣять сквозь кисею, иди волосяное сито; примѣ¬ 
шать къ этому порошку столько мягкаго мыла, чтобы составилась 
густая мазь, похожая на стекольную замазку. На полфупта этой 
мази прибавить 12 золотниковъ скипидара, потомъ скатываютъ 
въ катышки или кладутъ въ банки; мазь скоро твердѣетъ и мо¬ 
жетъ храниться долгое время. Для чистки ее употребляютъ слѣ¬ 
дующимъ образомъ. Сперва очистить вещи отъ жира и грязи, по¬ 
томъ. смочивъ мазь водою, намазать ее на металлъ и натирать 
сухою тряпкою или замшею. 

Мазь для деревянныхъ пальцевъ зубчатыхъ колесъ. Деревянные 
пальцы зубчатыхъ колесъ сохраняются очень долго въ хорошемъ 
состояніи, если ихъ смазывать саломъ, смѣшаннымъ съ */ 10 частью 
мелко-разбитаго и просѣяннаго стекла При обыкновенной смазкѣ 
саломъ или граФптоою мазью, пальцы 'въ колесахъ надобно смѣ¬ 
нять чрезъ каждые & или 5 лѣтъ и ставить новыя шестерни, 
тогда какъ при употребленіи описанной мази, они стоятъ около 
10 лѣтъ. 

Разведеніе обыкновеннаго маку. Разводимый макъ бываетъ трехъ 
сортовъ по цвѣту сѣменъ, именно: голубо-сѣроватый, бѣлый и 
черноватый: по устройству же своихъ сѣменныхъ маковицъ бы¬ 
ваетъ глухой, когда маковки сосзрѣвши остаются закрытыми, или 
плаунъ, когда у созрѣвшихъ маковицъ подъ рыльцемъ или усть¬ 
емъ и на плодѣ пестика дѣлаются скважипки, чрезъ которыя вы- 
. сыпаются- сѣмена. Изъ нихъ глухой имѣетъ то преимущество, что 
стоя на корнѣ, не теряетъ отъ вѣтра сѣменъ и поврличииѣ ма¬ 
ковокъ содержитъ больше сѣменъ. У бѣлаго мака сѣмена и иИ- 
битое изъ нихъ масло вкуснѣе; у черноватаго же зерна крупнѣе 
и въ нихъ гораздо больше маку, что чрезвычайно важно. Мак* 
всего лучше родится по вновь распаханнымъ полямъ; землю лЮ' 
битъ плодородную и хорошо обработанную. Для такой земли, и не 
і такъ давно распаханной, ве очень нуженъ и навозъ. Такъ как* 



— 783 — 


, в ездѣ находится черноземъ, то для маку нужно удобреніе, ко- 
т0 рое класть съ осени и тотчасъ заборанивать. Лучшій навозъ для 
РГ о овечій. На унавоженной землѣ въ ноляхъ и коноплянвикахъ, 
ваВ ъ родится крупнѣе маковицами и даетъ болѣе отростковъ. Хорошо 
г 4 йть его на залежахъ, поднятыхъ плугами, или такъ называе¬ 
мыхъ перелогахъ, то есть, на другой годъ послѣ пшеницы, льна 
и ли гороха, а также послѣ картофеля и рѣпы; земля лучше раз- 
рвхлввается. когда она вспахана съ осени, подъ зиму сбороно- 
5 ана, снова запахана сохами и оставлена въ рядахъ въ веснѣ, 
что весною стоитъ только посѣять и заборонить. Макъ тре¬ 
буетъ самаго ранняго и первою посѣва; а потому сѣется тогда, 
догда земля только что оттаетъ и еще даже грязновата. Спустя 
даеВ шесть, перебораниваютъ всѣ засѣянныя десятины, и такимъ 
образомъ зерно перемѣшиваютъ съ землею; бывшее на верху по¬ 
падаетъ на низъ, а нижнее на верхъ, отчего макъ всходить ров¬ 
нѣе. Мелкость сѣменъ требуетъ искуснаго сѣвца, но кто умѣетъ 
гѣять просо, тотъ хорошо посѣетъ и макъ. На сороковую деся¬ 
тину п даже круглую шестидесятную, нужно высѣвать вѣсомъ по 
двѣнадцати Фунтовъ зеренъ, если они не плохи и не тощи, а въ 
противномъ случаѣ зеррнъ нѣсколько прибавляется. Всѣ эти сѣ- 
прна развѣшиваются на каждую десятину порознь и смѣшиваются 
сь двумя мѣрами сухой мелкой земли, которая вмѣстѣ съ макомъ 
просѣивается чрезъ грохотъ раза два или три. а потомъ уже сѣется. 
Когда же запоздаютъ посѣвомъ мака, особенно когда нужно сѣять 
его много, тогда должно мочить въ рѣчной или дождевой водѣ 
трое сутокъ, иногда и больше, и даже дать пустить ему малень¬ 
кіе ростки, хотя и не отъ всякаго зерна; потомъ, откинувъ на 
рѣшето илв грохотъ, на холстину, провѣтрить зерно, но не на 
солнцѣ, и, смѣшавши его съ землею, какъ выше сказано, сѣять 
тѣмъ же порядкомъ. Макъ начинаетъ всходить около трехъ недѣль 
яосдѣ посѣва и, когда всходы* его уже порядочны, нужно выпалы- 
катъ траву, растущую между нимъ, а гдѣ макъ взошелъ часто, 
или растетъ кучками, то его нужно пропалывать. Полотье это на 
навозныхъ земляхъ повторяется и въ другой разъ. Иногда макъ 
сѣютъ вмѣстѣ съ морковью, и такъ какъ по уборкѣ мака остается 
е Че довольно времени для роста моркови, то такимъ образомъ 
•"ано получать отъ зрмли двойную пользу. Макъ поспѣваетъ въ 
августѣ. Спѣлость его можно легко узнать: стоитъ только взгля¬ 
дъ на маковки, которыя въ это время бываютъ бѣловаты, жел- 
т °*аты или сине-красноваты, а стебли подсыхаютъ; можно также 
Изломить маковицу, взять на зубы зерна, и зубы скажутъ безо¬ 
шибочно о настоящей спѣлости мака. Узнавать же чрезъ потра¬ 
ве побурѣвшей головки и не совсѣмъ вѣрно и легко можно об¬ 
дуться. потому что, какъ только чуть поспѣетъ макъ, зерна 
^ маковицѣ уже при трясеніи ея отрываются. Уборка мака про- 



— 785 — 


изводится разнымъ образомъ. Иногда стебли вырываютъ совсем 
съ корнемъ, или срѣзываютъ стебли при корнѣ, или срѣзываю»» 
однѣ головки и потомъ, открывъ маковку, вытряхаютъ сѣмена 
нто въ большомъ посѣвѣ невозможно; иногда же вымолачиваютъ 
цѣпами или разрѣзываютъ сѣчками. Вотъ самый простой способъ 
уборки: 1-е, даютъ доспѣть не только зернамъ, но и кожурѣ мака 
которая должна сдѣлаться, равно какъ и стебелекъ, сухою, хрупі 
кою и ломкою. Это дѣлаютъ тогда, когда макъ сѣютъ сѣрый в 
черный глухой, у котораго зерна не высываютгя, а потому онъ 
безъ всякой опасности можетъ долго выстаиваться на корнѣ; по. 
томъ сламываютъ руками, а не срѣзываютъ головки, потому что 
онѣ, совершенно созрѣвши, дѣлаются хрупки и легко сламываются 
подъ самымъ первымъ колѣнцомъ. Сломленныя маковки кладутъ 
въ легкія корзинки, повѣшенныя у работающихъ на шеѣ, или въ 
мѣшечки съ тоненькимъ деревяннымъ обручемъ на верху, или 
просто въ Фартуки; потомъ, когда наполнятся корзинки, высы¬ 
паютъ на разостланные большіе, для этого нарочно сдѣланные 
полога большими ворохами, особенно когда готовятъ его съ вечера 
къ ранней утренней молотьбѣ, пока роса еще не обсохла на сто¬ 
ячемъ макѣ, ибо онъ по утру не такъ ломается. 2-е. Возлѣ та¬ 
кихъ заготовленныхъ вороховъ становятся на такихъ же большихъ 
суровыхъ толстыхъ-простыняхъ деревянныя ручныя машины, ко¬ 
торыя вертятъ двѣ работницы, одна сѣетъ рѣшетомъ, поставлен¬ 
нымъ подъ машиною, а третья пропускаетъ маковки доской въ 
цилиндрамъ, куда приносящіе сыплютъ ихъ безъ мѣры и бевъ 
счета. Маковки сламываются или проходятъ сквозь цилиндры, а 
зерна падаютъ внизъ подъ машину въ деревянный четвероуголь- 
ный ящикъ съ пришитымъ къ нему рѣшетомъ, которое одна ра¬ 
ботница съ помощію лучка безпрестанно сѣетъ и выкидываетъ 
изъ рѣшета къ сторонѣ шелуху; макъ же проходитъ на пологъ. 
3-е Отъ одного вороха маковицъ переносятъ машину къ другому 
ближайшему, потомъ къ третьему и т. д.; такимъ образомъ по 
утрамъ просѣиваютъ и провѣваютъ макъ, и тѣмъ совершенно его 
очищаютъ. Еслиже захватитъ ненастье, то макъ свозятъ въ ам- 
баръ и оставляютъ до перваго льду, на которомъ провѣваютъ 
лопатами очень чисто и брзъ всякаго ущерба. Но вымолачивать 
сѣмена машиною безъ всякаго сомнѣнія лучше и скорѣе. Маковки 
. на сѣмена надобно сламывать въ хорошую погоду съ стеблями 
подлиннѣе, отъ перваго колѣнца вершка на два или на три, скла¬ 
дывать рыхло въ крѣпкій сусекъ или посуду, гдѣ онѣ и лежатъ 
на холоду; потомъ ихъ вытряхаютъ на простыни. 

Лучшій способъ разводить малину. Малина растетъ сама собо» 
въ лѣсахъ; ее легче развести, нежели вывести оттуда, гдѣ 00 
есть, потому что, выросши однажды на какомъ нибудь мѣстѣ, о 0 
постоянно будетъ родитьсн тамъ. Но чтобы имѣть отъ нея 0 
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-ду хорошіе, крупные и сочные плоды и между тѣмъ не давать 
зроетись такъ, чтобы нельзя было брать ягодъ, не царапая 
I {фтвями себѣ глазъ и лица, или не ломая побѣговъ, нужно умѣть 
$ разводить. Обыкновенно садятъ малину слишкомъ часто и остав¬ 
ляетъ между рядами такъ мало мѣста, что съ трудомъ можно 
пройти и тогда, когда опа только что посажена, а когда разро¬ 
сся, то ко всему засаженному ею мѣсту нѣтъ возможности и 
„рвступиться. Малина любитъ землю хорошую, легкую, жирную, 
рыхлую; не прямо на полдень, но нѣсколько въ тѣни. При на¬ 
чальномъ разведеніи малины, назначенное для нея мѣсто надобно 
вспахать въ началѣ августа какъ можно глубже, соха въ соху, 
потомъ сильно унавозить и опять перепахать такимъ же обра¬ 
зом!,; вспаханной землѣ дать лежать въ пару цѣлую обень, зиму 
в слѣдующее лѣто; перепахавъ ее еще въ теченіе этого времени 
раза три или четыре какъ и прежде, сдѣлать на другой годъ въ 
началѣ сентября гряды въ полтора аршина ширины, разстояніемъ 
ору отъ другой на два съ половиною аршина; па гряды посадить 
нусты малины въ одинъ рядъ, кустъ отъ куста на два аршина, 
а въ промежутки между грядами осенью навозить изъ лѣсу листь¬ 
евъ такъ, чтобы они лежали въ промежуткахъ на четверть аршина 
выше грядъ. Эти листья приносятъ большую пользу: 1) не давая 
расти негодной травѣ, 2) сохраняя въ градахъ влажность, 3) пе¬ 
регнивъ, становятся превосходною землею, которая служитъ луч¬ 
шимъ удобреніемъ дда малины. Когда листъ очень осядетъ, нужно 
прибавлять къ нему новаго, который слѣдуетъ перерывать и пере¬ 
вѣшивать со старымъ; когда же онъ превратится въ землю, то 
можно эту землю для удобренія накидывать на гряды и перерывать 
съ тою, въ которой сидитъ малина: это будетъ для нея самое 
лучшее удобреніе; промежутки же между кустами слѣдуетъ опять 
засыпать сухим ь листомъ. На каждомъ посаженномъ кустѣ оста¬ 
вляется отъ двѣнадцати до нягпадцати побѣговъ, которые обрѣзы¬ 
вать весною, смотря по величинѣ ихъ, и отнимать всѣ, имѣвшіе 
въ прошедшемъ году ягоды. Такъ какъ хорошіе сорты малины 
растутъ очень высоко, то, чтобы не давать имь ломаться отъ 
собственной тяжести и вѣтра, вбиваются около грядъ колья, вы¬ 
шиною отъ земли до верху два аршина, а къ нимъ привязываются 
ДОлжики, которые не дозволяютъ малинѣ наклоняться и остав¬ 
ляютъ всегда свободный ходъ между грядами. Какъ скоро пока¬ 
жется на грядахъ трава, ее снимаютъ нарочно сдѣланными для 
этого желѣзными грабельками. Размножается малина весьма оыстро; 
<Діа даетъ ежегодно множество побѣговъ отъ корня, которые всѣ 
имѣютъ свои собственные корешки, и потому осенью могутъ быть 
отнимаемы и пересаживаемы вь новыя гряды. Лучшая пересадка 
малины осенняя Чтобы зимою не ломало кустовъ снѣгомъ, должно 
привязывать при началѣ зимы каждый кустъ къ одному изъ должи- 
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ковъ. Если разводить малину сѣменами, то можно получить п п 
сорты. и малиновые кусты на другой годъ будутъ съ плодами* 1 ® 
Способъ истреблять клоповъ на калинникѣ. На малиновые в» ' 
часто нападаютъ древесные клопы; для истребленія ихъ, надо к 
соою, прежде нежели малинникъ пуститъ побѣги, всѣ Вѵс * 
смочить свѣжею известковою водою. * Т| * 

Споообъ сбивать масло въ самое короткое время (разумѣется в 
небольшомъ колияествѣі. Неснятое молоко, спустя нѣсколько ®, Ъ 


совъ послѣ доенія, вливается въ чистыя бутылки, которыя вг 
добно быстро трясти. Масло тотчасъ начинаетъ отдѣлаться от» 
сыворотки й сбивается въ комки. Изъ бутылки все выкладывается 
на сито; масляные комки перемываются въ водѣ, и собираются 
въ одинъ комокъ; такимъ образомъ получается чистое и самое 
вкусное масло. Для сбиванія масла въ большомъ количествѣ пре 
большихъ скотныхъ дворахъ дѣлаютъ особыя маслобойки. 

Способъ сбивать масло и отдѣлять отъ пахтанья. При сбиваніе 
масла нужно соблюдать большую' опрятность и бить ровно, потону 
что очень скорбе или очень медленное сбиванье можетъ отнять 
почти всю цѣну и у такого масла, которое безъ этого было бы 
превосходнаго качества. Лѣтомъ, самое лучшее время для сбиванія 


масла раннее утро, прежде нежели солнце начинаетъ сильно грѣть. 
Если употребляется обыкновенная маслобобка, то во время сби¬ 


ванія масла ее можно опускать на поларшина въ кадку съ хо 
лодною водою. Отъ этого масло получаетъ болѣе плотности. Во 


время зимы одинаковая температура въ хорошо устроенномъ и со¬ 
держимомъ молочномъ погребѣ никогда не доведетъ до необходи¬ 
мости сбивать масло передъ огнемъ; а если бы какое нибудь обсто¬ 
ятельство и принудило къ этому, то йе надобно ставить масло¬ 
бойки такъ близко къ огню, чтобы дерево могло нагрѣваться, по¬ 
тому что отъ этого масло получаетъ весьма непріятный, затхлый 
вкусъ. Какъ скоро масло сбито, надобно тотчасъ отдѣлить его отъ 
пахтанья и сыворотки и положить въ чистую посуду. Если эта 
посуда деревянная, то надобно натереть ея внутри обыкновенною 
солью, чтобы масло не приставало къ дереву. Масло надобно класть 
въ посуду и уравнивать плоскою деревянною лопаткою пли ко¬ 
роткою ложкою, которою снимаютъ сливки, такъ чтобы можно 
было ею вычерпывать молоко, могущее оставаться въ маслѣ. Д лл 
этого Дѣйствія надобно много ловкости и умѣнья; если молоко 
или пахтанье не хорошо вынимается, то масло скоро портится; * 
если масло слишкомъ уминается, то дѣлается мягкимъ, и тера® 1 
много цѣнности. Въ нѣкоторыхъ мѣстахъ, для отдѣленія 
отъ пахтанья бьютъ его двумя плоскими деревянными вальками 
находятъ, что это очень полезно. При этомъ нѣкоторые наливай 
на масло воду, чтобы масло ополоскалось, но это не только без 
лезно, но даже вредно, и портитъ доброту масла. Нѣтъ В 04 
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довѣе употребленія воды въ молочномъ погребѣ не кстати, по- 
,т0 еСЛИ иаливаютъ Р' е въ молоко или въ масло, то молоко 
V масло всегда становится хуже. 

* Лучшій испытанный способъ сбивать масло изъ сметаны. Въ бо¬ 
новъ пятнадцати вершковъ длины и одиннадцати въ поперечникѣ, 
^ставленный на станокъ, на которомъ лежитъ ось, проходящая 
дяозь пего, и въ которую утверждены косвенно четыре планки съ 
,м,лыми дырочкамй для сильнѣйшаго взбалтыванія сметаны, съ 
,івого конца прикрѣплена ручка для повертыванія, а съ другаго 
придѣлывается родъ маховаго колеса, уравнивающаго и облегча¬ 
вшаго повертываніе, вливается сметаны 3%—4 ведра (съ которою, 
ідочво, попадаетъ и часть простокваши), сь 28 и 29 горшковъ 
ци 18 и 19 ведеръ молока, сбираемаго въ лѣтніе дни Боченокъ 
закрывается деревянною втулкою, обернутою тряпицею, которая 
и два ряда обвязывается бичевкою: потомъ боченокъ вертятъ за 
ручку. Послѣ двухъ или трехъ минутъ сбиванія (на что нуженъ 
кавыкъ) открываютъ втулку, чтобъ выпустить спершійся воздухъ; 
потомъ) опять сильно вертятъ бочепокъ, и въ пятнадцать или 
радцать минутъ масло сбивается. Тогда пахтанье сливаютъ чрезъ 
йточку; въ боченокъ подливаютъ холодной воды со льдомъ, и 
нисколько времени тихо вертятъ его, отчего масло твердѣетъ и 
(бавается въ большіе куски Потомъ масло вынимаютъ изъ боченка, 
промываютъ руками, перемѣняя три раза воду, и сдавливаютъ въ 
вонъ. Изъ вышеозначеннаго количества молока и снятой съ него 
четапы выходитъ лѣтомъ двадцать и двадцать единъ Фунтъ масла; 
осенью въ октабрѣ мѣсяцѣ, когда бьютъ масло, сметаны сни¬ 
мся одно ведро безъ трехъ или четырехъ стакановъ, съ восьми 
Прпшовъ молока, въ которыхъ помѣщается четыре ведра; дойникъ, 
и> который снимается сметана, ополаскиваютъ горячею водою, и 
Шиваютъ воду въ тотъ самый боченокъ; масло сбивается въ 
(веять минуть, и его выходитъ 6% Фунт. Весною же, вливая въ 
йотъ боченокъ снятую сметану съ сорока семи горшковъ, пол}- 
®ютъ масла, чрезъ двадцать пять или тридцать минутъ, около 
тридцати Фунтовъ. Впрочемъ это количество не можетъ быть всегда 
1 вездѣ одинаково по разнымъ обстоятельствамъ; изъ перекислой 
Метаны выходитъ меньше масла. 

Готландскій способъ сбивать масло изъ молока. Парное молоко 
^іиваетіа въ сосуды и оставляется въ нихъ шесть часовъ, то 
е °ъ. до тѣхъ поръ, пока онф совершенно не остынетъ; тогда сли- 
і^отъ его въ большую посуду, которую накрываютъ крышкою. 
®°гда молоко станетъ сгущаться, начинаютъ бить масло въ пря- 
*Ыхъ или внизу расширяющихся кринкахъ, величина которыхъ 
Р^лична: большія изъ нихъ приводятся иногда въ дѣйствіе по- 
с №дствомъ машинъ, а въ малыхъ бьютъ масло реками. По иро¬ 
нии нѣкотораго времени, въ кринку вливается, кипятокъ, съ 
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тѣмъ, чтобы обыкновенная температура молока, бывающая нвв а 
не ниже 50°, возвысилась до 70 или даже до 75° по Фареог. п 1 
тому что для отдѣленія масла отъ сыворотки, температура додд 
достигнуть по крайней мѣрѣ 70°. На это обстоятельство требуй? 
обращать большее вниманіе, и непремѣнно имѣть термометръ, ц„* 
соблюденіи надлежащей температуры, масло должно быть готов, 
въ два съ половиною часа, или въ два часа и три четверти. 1 
Шотландскій способъ приготовлять масло изъ сливокъ, которц а 
для того предварительно отдѣляются отъ молока. Какъ скоро по¬ 
доятъ коровъ, сливаютъ молоко въ деревянную, жестяную щц 
каменную посуду, и оставляютъ въ ней при температурѣ отъ Ьй 
до Ѣ5°, до тѣхъ поръ, пока всѣ сливки не подымутся вверхъ 
Тамъ, гдѣ приготовляютъ масло изъ сливокъ, а изъ молока сыръ, 
даютъ молоку устаиваться отъ тридцати шести до сорока восщ 
часовъ, чтобы сливки могли совершенно отдѣлиться. Въ Голландіи 
сливки отстаиваются никакъ не болѣе двадцати четырехъ часовъ, 
поэтому-то голландское масло считается лучшимъ. Сливки, какъ 
и молоко, бьютъ въ кринкахъ. 

Способъ сбивать масло изъ топленаго молока. Свѣжее молоко ки¬ 
пятятъ на легкомъ огнѣ около четверти часа, не давая ему при¬ 
горѣть; потомъ бьютъ его обыкновеннымъ образомъ для полученіи 
изъ него масла. Оно сбивается скорѣе и въ большемъ количествѣ, 
чѣмъ изъ нетопленаго молока; кромѣ хорошаго вкуса, имѣетъ 
еще свойство не такъ скоро портиться. Зимою лучше кипятить 
молоко, поставивъ горшокъ въ котелъ; такимъ образомъ оно не 
пригоритъ, потому что молоко пригораетъ въ томъ только мѣстѣ, 
гдѣ оно вверху касается краевъ сосуда, но когда одинъ сосудъ 
будетъ стоять въ другомъ, то пригару не будетъ. 

Масло изъ сыворотки. Масло сбивается изъ сыворотки, получае¬ 
мой изъ простокваши, по отдѣленіи изъ нея творогу. Оно впро¬ 
чемъ худшей доброты; такое масло приготовляется въ тѣхъ мѣстахъ, 
гдѣ на скотныхъ дворахъ занимаются болѣе приготовленіемъ сыра- 
На иностранныхъ скотныхъ дворахъ, различаютъ два рода сыво¬ 
ротки: зеленую и бѣлую. Первая отдѣляется сама собою изъ про¬ 
стокваши, а вторую выжимаютъ. Есть много способовъ извлекать 
сыворотку. Въ нѣкоторыхъ заведеніяхъ вся сыворотка, получаема» 
изъ сырныхъ чановъ, разливается въ кринки и оставляется 
покоѣ ‘на сутки; послѣ того снимаютъ съ нея сливки, а остельнР 
жидкость льютъ въ пойло «и кормъ трлятамъ и свиньямъ, котор _ 
ее очень любятъ. Собранныя сливки кипятятъ въ котлѣ и Р азЛ 


ваютъ въ горшки, въ которыхъ онѣ и остаются до тѣхъ 
пока не скопится ихъ столько, что можно сбивать масло. Въ ео 


тихъ скотныхъ дворахъ сбиваніе такихъ сливокъ пропз 
одинъ или два раза каждую недѣлю. 

Майское масло. Въ маѣ на лугахъ растутъ самыя сочныя 
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ястыя растенія, почему въ это время молоко и масло бываютъ 

* Я лучшей доброты, послѣ же съ увеличеніемъ жаровъ начн¬ 
етъ становиться хуже; слѣдовательно, въ маѣ весьма хорошо 
спасать масло на осень и зиму. Но такъ какъ здѣсь дѣло идетъ 

о пахтаніи масла, а объ одномъ только сбереженіи, то надобно 
караться получить въ запасъ Хорошее, твердое масло и поста- 
йіься его сберечь лучшимъ образомъ. Нужно не только имѣть 
дело чистое и хорошаго вкуса, но надобно еще сдѣлать его проч- 
(®»т\ примѣшавши къ нему надлежащее количество соли, которой 
да каждый фунтъ масла берется отъ четырехъ съ половиною до 
дести болотниковъ. Для сообщенія же маслу лучшаго вкуса, бе¬ 
рут ь въ порошкѣ одну часть сахару, одну часть селитры и двѣ 
дети обыкновенной поваренной соли; на Фунтъ масла нужно класть 
„о Г> золотниковъ этой смѣси. Сахаръ, подмѣшиваемый въ соль, 
{(«бщаетъ маслу пріатный вкусъ, а селитра доставляетъ ему 
твердость. Можно также сберегать это масло, не соля его, а смѣши¬ 
вая съ сЛшъ, какъ можно лучше, нѣсколько хорошаго меда (меду 
нужно почти унцію на Фунтъ масла). Масло это имѣетъ пріятный 
сладковатый вкусъ и можетъ сохраняться въ теченіе многихъ лѣтъ. 
Нѣтъ никакого сомнѣнія, что приготовленное такимъ образомъ 
наш можно безъ порчи перевозить на дальнія разстоянія. По¬ 
верхность масла заливается растопленнымъ масломъ; но для этого 
употребляютъ еще съ большимъ успѣхомъ растоп ценный воскъ, 
который закрыв аетьвсѣ трещины кадочки, гдѣ лежитъ масло; онъ не 
подверженъ перемѣнѣ отъ жаркой погоды и не сообщаетъ маслу 
никакого запаха и вкуса Беречь же масло надобно въ холодномъ 
и совершенно сухомъ погребѣ. Уложенное, какъ слѣдуетъ, масло 
цокотъ стоять во всякой комнатѣ, лишь бы только не была она 
освѣщена солнцемъ и масло не стояло подлѣ вырой стѣны. 

Перетапливаніе коровьяго масла. Перетапливаютъ масло въ горш¬ 
ихъ, которые ставятъ въ печной вольный жаръ и оставляютъ до 
Утра; въ этомъ состояніи масло нѣкоторымъ образомъ перевари¬ 
вается, водяныя части изъ него испаряются, а нечистота осѣдаетъ 
на дно; чистое масло сцѣживаютъ и сберегаютъ въ холодномъ 
ВѢ.-ТѢ. 

Очищеніе перетопленнаго масла дѣлается такъ: кладутъ произ¬ 
вольное количество его въ горшокъ и ставятъ на огонь, чтобы оно 
Постепенно растаяло и послѣ довольно долго кипѣло на слабомъ 
огнѣ; отъ сильнаго же огня масло темнѣетъ и теряетъ свою доб¬ 
роту. Во время варки не должно снимать пѣны съ масла, оно само 
{ обою отварится чисто, пѣна всплываетъ вверхъ, а густая соль 

* всякая нечистота осѣдаетъ на дно Когда масло сдѣлалось чис¬ 
елъ. снимаютъ его съ огня п даютъ устояться, чтобы нечистота 
°®ѣла на дно, пѣну снимаютъ рѣшетчатою ложкою, а чистое молоко 
^оцѣживаютъ сквозь сито. 
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Способъ поправлять чухонское масло. Прогорклое чухонское мае 
поправляютъ посредствомъ перетиранія его съ соленою вод 0 ^° 
послѣ того промываютъ его въ холодной водѣ, которую нѣсколь* 
разъ перемѣняютъ; однакожъ если масло сильно прогоркло, п Б ° 
немъ много зеленоватыхъ полосъ,^ означающихъ гниль, то ’ тавс Ъ 
масло поправить едва ли можно: лучше его перетопить и уистрек! 
лять на кухнѣ, но и самое перетапливаніе рѣдко можетъ уничтожить 
горькой вкусъ. 

Новый способъ сохранять долгое время масло безъ порчи. Млело 
собираемое лѣтомъ и оставляемое безъ употребленія до зимы, на¬ 
добно солить два раза. Въ первый разъ солить масло только что 
сбитое п тотчасъ же переминать его въ свѣжей водѣ до тѣхъ 
поръ, пока соль и сывороточныя части не отдѣлятся; послѣ чего 
посолить нужно рща масло, разминать хорошенько, чтобы соль 
вездѣ разошлась равномѣрно и складывать въ дубовыя кадки, нѣ¬ 
сколько разъ вымытыя щелокомъ. Такое масло цѣлый годъ не 
портится, не горкнетъ и не получаетъ никакого непріятнаго За¬ 
паху и вкуса. 

Способъ исправлять прогорклое, непорченое масло. Когда маш 
не было въ свое время хорошо посолено и потомъ прогоркло, то 
надобно его растопить, всплывающую пѣну снять, и опустить еъ 
него хорошо обожженную корку хлѣба. Черезъ минуту или двѣ, 
масло потеряетъ весь непріятный вкусъ и запахъ, а корка сдѣ¬ 
лается вонючею. Иногда можно его поправить, перемывая до чиста 
въ водѣ и наливая на перемытое масло свѣжаго хорошаго молока, 
которому даютъ стоять вмѣстѣ съ масломъ часовъ восемь, по¬ 
томъ сливаютъ, вновь моютъ свѣжею водою, переминаютъ и се¬ 
лятъ. 

Простое средство поправить масло. Къ сливкамъ, изъ которыхъ 
хотятъ бить масло, прибавляется морковный сокъ. Для этого бе¬ 
рутъ хорошей моркови, моютъ ее и давши обсохнуть, оскаблива¬ 
ютъ верхнюю красную часть до внутренней, менѣе красной, вы¬ 
жимаютъ сокъ изъ наскобленной части и сбиваютъ съ сливками 
Это сообщаетъ маслу пріятный вкусъ, и масло сохраняется гораздо 
долѣе, нежели обыкновенное. 

Признаки хорошаго масла. Одинаковая желтоватость, пріятный 

запахъ и вкусъ. Продающіе масло не рѣдко употребляютъ обманы 
етервыхъ ', они смѣшиваютъ масло разныхъ сортовъ, и да® е 
примѣшиваютъ нерастопленнаго сала: повторыхг. сначала на ' 
кладываютъ испортившееся масло, а сверху заливаютъ хорошим*’ 
поэтому при покупкѣ масла кадочкою надобно быть осторожный* 
и не только отвѣдывать, не горько ли оно, но вырѣзывать по 
срединѣ до самаго дна жеребеекъ, чтобъ увидѣть, все ли масло 
одинаково. Зимою надобно вынуть изъ посуды все масло и раско- 



ІЬ пополамъ, при чемъ можно тотчасъ видѣть доброту масла 
обманъ. 

"Лучшая посуда для держанія масла. Деревянная посуда, пре- 
^щественно липовая, есть лучшая для храненія въ ней коровьяго 
" д Л а, особенно соленаго; она должна быть хорошо и крѣпко сдѣ- 
^ В а. твердо сложена и крѣпко связана обручами. Новую посуду 
(«дно Дѣлать такъ, чтобы она не сообщала никакого вкусу ма- 
г лу, 00 л У™е Держать масло въ старой. Не слѣдуетъ для посуды 
.дотреблять желѣзныхъ обручей, потому что ржавчина ихъ со 
іреиенемъ проникаетъ сквозь дерево, какъ бы оно толсто не было, 
/сообщаетъ маслу дурной цвѣтъ. Впрочемъ, полезно набивать 
ідя крѣпости два желѣзные обруча, одинъ въ самомъ верху, а 
другой бъ самомъ низу ниже Ъна. Самая приличная для такой по¬ 
суды Форма есть Форма боченка. Чтобы старая посуда годилась 
для храненія масла, надобно только вытереть, выполоскать и вы¬ 
сушить ее. Приготовленіе новой посуды требуетъ большаго: на¬ 
добно ее часто наливать кипяченою водою и оставлять такъ, пока 

І ве остынетъ вода. Не дурно иногда класть въ нее вмѣстѣ съ 
водою сѣно или какую нибудь сладкую траву; но во всякомъ слу¬ 
чаѣ частое вливаніе кипящей воды необходимо. Надобно много 
времени, чтобы сдѣлать новую посуду годною для употребленія. 
Самый скорый способъ приготовить новую посуду состоитъ въ 
уяотребленія ѣдкой извести и воды, въ которой вскипячено боль¬ 
шое количество соли; этимъ составомъ надобно почаще выполас¬ 
кивать и вытирать посуду, а потомъ поставить въ холодную воду 
в держатъ въ ней до тѣхъ поръ, пока нужно уже употреблять 
| восуду; тогда надобно вновь вытереть и ополоснуть ее холод- 
I вмо водою. 

* Лучшій способъ солить масло. 1) Посуду надобно натереть вездѣ 
< обыкновенною солью и налить нѣсколько растопленнаго масла въ 
®жбинку между дномъ и боками такъ, чтобы она совершенно напол- 
Шась. Послѣ этого можно класть масло. Превосходный составъ 
Ия храненія масла есть смѣсь равныхъ количествъ селитры и 
®Н;ару съ двойнымъ количествомъ соли; надобно все это исто- 
*>чь въ порошокъ п перемѣшать хорошенько. На Фунтъ масла 
кладется шестнадцатая часть Фунта этой смѣси. Какъ скоро масло 
Чищено отъ сыворотки и пахтанья, надобно смѣшать его хоро¬ 
шенько съ составомъ и тотчасъ уложить въ назначенную для него 
“ссуду, посильнѣе надавливая, чтобы не осталось между масломъ 
“Устоты, въ которой могъ бы находиться воздухъ. Поверхность 
“ссуды нужно хорошо выровнять, и если боченокъ не полно на¬ 
жженъ масломъ, то слѣдуетъ укрыть его совершенно плотно трап¬ 
ами, наложить на нихъ кусокъ топкаго полотна, обмоченный въ 
Истопленное масло, и придавить его около краевъ боченка, чтобы 
дать доступа воздуху. Когда понадобится прибавить масло, снять 



эти нокрышки, новое "масло набить сколько можно плотнымъ ел 
емъ на прежнее, уровнять и поступать такимъ же образомъ, ц 0 ^ 
боченокъ совершепно не будетъ полопъ; послѣ чего наложить 
рошенько на масло двѣ покрышки и налить на края ихъ нѣскольв 
растоплепнаго масла, такъ чтобы внутрь не могло проходить ни° 
сколько воздуха. Можно сверху положить еще нѣсколько солв и 
наконецъ закрыть крышкою. Уложенное такимъ образомъ масло 
въ теченіе двухъ недѣль мало имѣетъ вкуса; но по прошествія 
этого времени оно дѣлается очень вкуснымъ и можетъ сохраняться 
очень долго. Если сбитое за одинъ разъ масло раздѣлить на дв$ 
части, посолить одну обыкновеннымъ образомъ, а другую описан¬ 
нымъ выше порошкомъ, то по истеченіи нѣкотораго времени между 
той и другой частью будетъ значительная разница. Масло, посо- 
леное сказанною смѣсью, сохраняетъ хорошій цвѣтъ и мозго¬ 
видную плотность; оно никогда не дѣлается твердымъ до хруп¬ 
кости и никогда не пріобрѣтаетъ соленаго вкуса; напротивъ, 
масло, посоленое обыкновеннымъ образомъ, дѣлается твердо, ломко, 
приближается болѣе къ салу и всегда бываетъ солоно. Масло, при¬ 
правленное вышеозначенною смѣсью, чрезъ три года бываетъ 
также вкусно, какъ свѣжее. Надобно замѣтить, что такое масло 
нельзя ѣсть раньше трехъ недѣль, или мѣсяца, въ противномъ 
случаѣ соль не успѣваетъ хорошо соединиться съ нимъ, и тогда 
замѣчается вкусъ селитры, который потомъ пропадаетъ совершенно 
Вообще опрятность и чистота необходимы для сохраненія масла. 
Чтобы масло не испортилось, когда долго берутъ его пзъ боченка, 
надобно соблюдать слѣдующія предосторожности. Какъ скоро боченокъ 
раскупоренъ, надобно снять тонкій слой со всей поверхности масла, 
предполагая, что можеіъ-быть воздухъ былъ не совершенно устра¬ 
ненъ, и продолжать брать масло слоями, оставляя поверхность 
его гладкою. Если цѣлый боченокъ масла скоро выйдетъ, то можно 
брать масло, наблюдая только, чтобы оно было всегда хорошо 
укрыто" но если, напротивъ, боченокъ масла долженъ расходоваться 
медленно и, если, вынимая изъ него масло, будутъ порядочно 
укрывать его каждый разъ, то часть масла, подверженная вліянію 
воздуху, можетъ получить Нѣсколько затхлости. Для предупрежде¬ 
нія этого надобно наливать на него крѣпкій разсолъ изъ обыкно¬ 
венной соли, сдѣланный такъ, чтобы въ немъ могло плавать свѣ¬ 
жее айцо. Наливать этотъ разсолъ надобно тогда, когда онъ со¬ 
вершенно «стынетъ. Хотя отъ воды масло и попортитсн немного, 
но все таки оно будетъ лучше, чѣмъ затхлое.—2) Дѣлаютъ такой 
густой разсолъ, чтобы свѣжее яйцо плавало въ немъ; такимъ раз- 
соломъ наливаютъ горшокъ, въ которомъ положено масло такъ, 
чтобы масло со всѣхъ сторонъ было имъ обхвачено; по временамъ 
разсолъ надобно перемѣнять. Горшокъ, покрытый сложенною Ц 7, 
нѣсколько разъ бумагою, нужно держать въ холодномъ мѣстѣ. В* 
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хъ держать масло на льду не годится, потому что оно ско- 
. плѣсневѣетъ. 

' французскій способъ солить масло. Берутъ, напримѣръ, два Фунта 
,асда, раскатываютъ его скалкою на чистомъ столѣ довольно 
?()Н і 5 (», посыпаютъ сухою толченой солью, свертываютъ въ три 
іли четыре раза, переминаютъ руками, а еще лучше деревянною 
в0 якою. снова раскатываютъ, посыпаютъ солью въ другой разъ, 
переминаютъ, отвѣдываютъ и, когда оно окажется довольно соле- 
лръ, насыпаютъ на дно горшка сдли, пабиваютъ масломъ и сверху 
доыпаютъ солью. 

Способъ очищать коровье масло. Коровье масло въ своемъ есте-> 
(донномъ состояніи содержитъ въ себѣ довольно много творожнаго 
іещества, которое скорѣе загниваетъ, нежели маслянистыя части; 
средствомъ предварительнаго очищеніи можно долѣе сберегать 
доле и сообщать ему лучшій вкусъ Для этого свѣжесоитое масло 
выдутъ въ каменную или Фаянсовую посуду, въ которой бы между 
доломъ и стѣнками ея оставалось нѣсколько порожняго мѣста. 
Посуду съ масломъ ставятъ въ другую большую посуду, и нали¬ 
ваютъ водою такъ, чтобъ вода стояла гораздо выше масла; посуду 
г масломъ накрываютъ крышкою, на которую накладываютъ 
грузъ, чтобы она не могла опрокинуться. Если для этого упот¬ 
ребляется вода холодная, то подъ наружную посуду подставляютъ 
саровпю м нагрѣваютъ такъ, чтобъ вода часа два слишкомъ была 
тепла, какъ парное молоко. Когда же наливается теплая вода, то 
теплота ея во все время поддерживается одинаковою; теплѣе пар¬ 
каго молока не должно нагрѣвать воду. Если эта работа произво¬ 
дится въ кухнѣ, то посуду съ масломъ можно ставить въ котелъ 
в развесть йодъ нимъ слабый огонь: если же работаютъ въ дру¬ 
гомъ мѣстѣ, то должно имѣть въ запасѣ горячую воду и по вре¬ 
менамъ подливать ее, чтобы постоянно имѣлась упомянутая сте¬ 
пень теплоты. Чррзъ два часа масло начнетъ немного растапли¬ 
ваться, а часовъ черезъ пять совершенно все растопится и сдѣ- 
аается похожимъ на деревянпое масло. Нечистоты мало по малу 
начнутъ осѣдать на дно, и масло сдѣлается чястьщъ и прозрач¬ 
номъ; чрезъ восемъ часовъ вся работа оканчивается. Изъ лучшаго 
пасла отсѣдаетъ на дно множество нечистоты. Вынувши посуду 
й магломъ изъ воды, нужно поставить ее на короткое время въ 
Годное мѣсто и въ продолженіе минутъ шести постукивать по 
^гудѣ. чтобы нечистоты скорѣе и лучше отдѣлялись и осѣдали, 
наконецъ масло процѣдить сквозь чистое полотенце въ другую 
,и стую посуду. Когда процѣженное масло остынетъ, то его посо¬ 
вать и разложить въ горшки или кадки; такое масло держстсн 
^сколько лѣтъ безъ поврежденіе. Поступая такъ, можно будетъ 
® Се гда имѣть прекрасное масло; для этого стоитъ только его пр- 
Ремать, прибавивши свѣжей сметаны и вновь посолить. Конечно, 
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при такомъ очищеніи масла, много убываетъ его, но жирное? 
очищеннаго масла замѣняетъ эту убыль, его надобно третьей) п 
лею класть меньше въ кушанье. Процѣживая масло, надобно см 
трѣть, чтобы не осталось въ немъ ни малѣйшей нечистоты, с®' 
мые поддонки не пропадаютъ, но послѣ процѣживанія могутъ быть 
употребляемы въ кухнѣ. 

Другой способъ очищать прогоркшее масло. Для этого употреб¬ 
ляются чистые березовые уголья,сначала раскаленные,, а потомъ 
загашенные въ глиняномъ горшкѣ наложеніемъ на него крышки 
Іакіе уголья истолочь крупно и всыпать въ косой мѣшокъ изъ 
простаго сукна, привѣшенный надъ посудою. Масло наливается въ 
этотъ мѣшокъ и, проходя сквозь уг&лья, стекаетъ въ подстав¬ 
ленную посуду. Если такимъ образомъ масло пропустить чрезъ 
утолья раза два, то оно совсѣмъ освободится отъ пригари, сдѣ¬ 
лается вкуснымъ и свѣтлымъ, какъ маковое. Для лучшаго очи¬ 
щенія масла можно настаивать его на угольяхъ дня три, а по¬ 
томъ уже чрезъ нихъ же процѣдить. 

Филадельфійское масло. Въ земледѣльческой газетѣ говорится 
слѣдующее о приготовленіи этого масла. Масло съ „ФиладельФІЁ- 
скою маркою 11 въ центральныхъ городахъ Соединенныхъ Штатовъ 
извѣстно какъ самое лучшее; съ нимъ не сравнится никакое дру¬ 
гое по сладости, твердости и золотистому цвѣту. За него всегда 
даютъ высокія цѣны и его разбираютъ на расхватъ. такъ что про¬ 
дажа его не сопряжена ни съ какими хлопотами. Отличное масло 
можно найдти и въ другихъ мѣстахъ, напримѣръ, въ Новой Англіи, 
Ёью-Іоркѣ и на сѣверѣ Огайо, но лишь въ видѣ исключенія: въ 
большинствѣ же молочныхъ хозяйствъ этчіхъ штатовъ, выдающих¬ 
ся по молочному хозяйству, приготовляел’ся масло только низшаго 
качества. Что же касается обширныхъ пространствъ запада и юга, 
то тамъ хорошаго масла очень мало*, довольно значительное коли¬ 
чество выходитъ масла посредственнаго и больше всего такого, ко¬ 
тораго прямо нельзя взять и въ ротъ, которое и для жаренья ху¬ 
же порядочнаго сала, и которое только подрываетъ репутацію аме¬ 
риканскихъ хозяевъ. Но все таки Американцы, прочно ставши на 
европейскомъ рынкѣ съ своимъ сыромъ, начинаютъ теперь обра¬ 
щать вниманіе и на улучшеніе приготовленія у себя масла, и на 
масляномъ рынкѣ, по всей вѣроятности, скоро будутъ съ успѣхомъ 
конкуррировать съ европейскими производителями. Улучшеніи въ 
приготовленіи маелц однако идутъ не такъ успѣшно, какъ улучше¬ 
нія въ сыровареніи. Система артельнаго сыроваренія обезпечила 
однородность товара; онъ сталъ приготовляться положительно луч¬ 
ше прежняго, по всѣмъ правиламъ искусства, со всевозможныя* 1 
усовершенствованіями в приспособленіями въ приготовленіи, вы¬ 
держкѣ и сбытѣ, доступными только при веденіи дѣла въ боль¬ 
шихъ размѣрахъ. Между тѣмъ молочныя хозяйства, доставляй®! 
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<аС л». ведутъ дѣ-ло особнякомъ, и если гдѣ и получается хорошій 
урраръ. то это обусловливается особливымъ личнымъ вниманіемъ 
цѣльныхъ хозяевъ, если они при томъ знаютъ лучшіе способы 
приготовленія масла. Большинство же мелкихъ хозяевъ лучшимъ 
фобомъ приготовленія масла считаютъ тотъ, который у кажда- 
г о изъ нихъ практикуется, потому что лучшаго они и не знаютъ, 

8 вежду тѣмъ имъ слѣдовало бы сравнить и поучиться, какъ это 
дро ведется въ образцовыхъ хозяйствахъ. Еще недавно дѣло до¬ 
ходило до того, что въ городахъ становилось все труднѣе и труд¬ 
ите достать дѣйствительно хорошее масло, вслѣдствіе, какъ надо 
полагать, большой разборчивости потребителей и отъ несоотвѣт¬ 
ствія между потребленіемъ и производствомъ. Но этотъ Фактъ од- 
ваво наконецъ вызвалъ серьезныя усилія къ улучшенію молочнаго 
хозяйства вообще и подалъ поводъ къ образованію особаго общест¬ 
ва американскихъ джерзейскихъ скотоводовъ Атегісап Легзеу 
СаШе СіиЬ, которое поставило своею цѣлію облегчать выписку 
дяерзейскаго скота, какъ превосходнаго молочнаго скота, распро¬ 
странять знанія по скотоводству и молочному хозяйству, знако- 
иить съ лучшими хозяйствами, награждать успѣхи преміями и пр. 
Лучшее Филадельфійское масло приготовляется въ округахъ чес¬ 
терскомъ, ланкастерскомъ и Делауэръ; въ одинъ изъ этихъ окру¬ 
говъ (СЬевіег соипіу, въ Филадельфіи) отъ „Атегісап Зегвеу 
СаШе С1иЬ“ была снаряжена коммиссія для обозрѣнія въ ней 
лучшихъ молочныхъ хозяйствъ. Отчетъ этой коммиссіи, состав¬ 
ленный Дж. Е. Уоррингомъ Младшимъ, начинается описаніемъ 
молочнаго хозяйства Самуила Дж. ІПарплесъ (изъ Стридъ Роадъ 
станціи, въ Честерѣ), у котораго все стадо коровъ состоитъ изъ 
чистокровныхъ джерзеекъ. Скотъ держится на пастбищѣ и только 
* утрамъ и вечерамъ заставляется въ доильный сарай (Мі1кіп&- 
Ьоисе). Этотъ сарай — деревянный, очень легкой постройки, со 
множествомъ дверей и оконъ, такъ что скорѣе представляетъ на¬ 
вѣсъ. Но на зиму онъ закутывается и служитъ помѣщеніемъ для 
иолодаго скота. Ширина сарая около 3-хъ саженъ, а длина около 
& сажень; по бокамъ его съ каждой стороны кормушки, въ кото¬ 
рыя на время доенія закладывается для коровъ по немногу отру- 
Каждая корова имѣетъ свое мѣсто, на кормушкѣ каждой ко- 
Р°»а значится ея имя, возрастъ и родословная, всякій разъ ко- 1 
Р°ва идетъ къ своей кормушкѣ, какъ будто прочитавши надпись; 
Щитомъ коровы всякій разі возвращаются въ опредѣленномъ по¬ 
рядкѣ, такъ что напримѣръ первою всегда является „старостиха 1 * 
^азіег со\ѵ и т. д. Доеніе производится женщинами, и каждая 
г *0тнсца доитъ только своихъ коровъ; доеніе идетъ быстро и опо- 
к °Йво, при немъ не допускается ни лишней болтовни, никакихъ 
»«о выраженій сердца. Коммиссін мѣряла удой отъ „Ніобы“, и 
оказался въ 11 квартъ (вѣроятно разумѣется американская 
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кварта, которая меньше англійской, и равняется 37, о”> куб. 
мамъ, и въ такомъ случаѣ удой „Шобы“ долженъ равняться 
4 русскимъ кружкомъ), на слѣдующее утро она дала 9 Кварту 
(около 7 кружекъ), такъ что въ два удон отъ нея получено бы¬ 
ло 20 квартъ (нѣсколько болѣе 1% ведра); для джерзейки съ гу¬ 
стымъ молокомъ это очень недурно Впрочемъ „Ніоба“ — лучны а 
корова изъ всего стада; другія же давали менѣе (самое меньшее 
что дала одпа корова въ два удоя, было 8 квартъ, или 6 русск! 
кружекъ), но цѣлое стадо изъ 18 коровъ даетъ не менѣе 200 
квартъ (около 1о»/ 2 ведеръ) въ день, и притомъ такого молока 
съ котораго снимается болѣе 20% сливокъ. По близости доиль¬ 
наго сарая устроенъ ключевой погребъ (8ргіп«-1іоивв), имѣющій 
около 8% саженъ длины и около 2% гаженъ ширины, построен¬ 
ный изъ камня. Погребъ этотъ устроенъ въ косогорѣ и осаженъ 
на такую глубипу, что полъ его на 4 Фута ниже порога у спуска. 
Выбранное подъ погребъ мѣсто до того богато ключами, что по 
дубовому полу ого, положенному на песчаномъ или деревянномъ 
грунтѣ, во всю ширину его, постоянно течетъ ключевая вода сло¬ 
емъ, глубиною около 3-хъ дюймовъ. На этой высотѣ сдѣланъ вы¬ 
пускъ для воды, которая и спускается въ резервуаръ на спус¬ 
кѣ у погреба. Для хода въ погребѣ устроены мостики, но около 
трехъ четвертей всего пространства занято постоянно освѣжаю¬ 
щеюся текучею ключевою водою. Стѣны имѣютъ около 1% саже¬ 
ни вышины, и вверху ихъ съ каждой стороны сдѣланы длинныя 
низкін окна, затянутыя только проволочною сѣткою, что позволя¬ 
етъ свободную циркуляцію воздуха въ верхней части погреба. 
Молоко сливается въ небольшія глубокія шаечки съ ручками, ко¬ 
торыя и годятся прямо на полъ въ воду; для большей прочности 
снаружи шайки окрашиваются. Молоко въ нихъ наливается толь¬ 
ко на высоту около трехъ дюймовъ, или на ту высоту, на кото¬ 
рой держится окружающая ихъ вода, имѣющая температуру око¬ 
ло 11'/ 2 в Р. Сливки снимаются черезъ 24 часа и ставятся тутъ 
же въ глубокихъ бадейкахъ, емкостію около 12 галлоновъ, или 
3,7 ведеръ. Такъ какъ температура погреба почти не теплѣе во¬ 
ды, то и сливки держатся постоянно при температурѣ не выше 
12° Р. до самаго ихъ сбиванія. Сбиваніе. Маслобойка представ¬ 
ляетъ большой бочкообразный барабанъ, приспособленный къ вра¬ 
щеніи» посредствомъ коннаго привода. Внутри маслобойки по клѣт¬ 
камъ насажены толстыя спицы или кулаки, о которые и бьются 
сливки при вращательномъ движеніи маслобойки. Съ одного бока 
на маслобойкѣ вырѣзывается большое отверстіе, крышка котораго 
плотно привинчивается. По близости этого отверстія проеверл 0 ' 
ваетея дыра менѣе дюйма въ діаметрѣ, которою пользуются Д лй 
наблюденія за ходомъ сбиванія и черезъ которую потомъ спуска - 
»тъ сыворотку; это отверстіе затыкается просто деревядною вту л ' 



— 797 — 


р0 ю- Сбиваніе обыкновенно продолжается около часа; подъ конецъ 
еГ о необходимо прибавлять небольшое количество холоднаго мо¬ 
лока, чтобы масло лучше собиралось въ комъ. Когда масло собьет¬ 
ся и спустятъ сыворотку, то въ маслобойку дважды подливаютъ 
холодной воды и каждый разъ даютъ ей нѣсколько оборотовъ, 
послѣ чего воду спускаютъ; послѣ втораго ополаскиванія, масло 
бываетъ уже почти совершенно свободно отъ молочныхъ частицъ. 
Послѣ этого маслобойку разцѣпляють отъ коннаго привода, на¬ 
дѣваютъ ручку, посредством», которой она слегка побалтывается, 
чтобы масло собралось прямо надъ маленькимъ отверстіемъ съ 
гвоздемъ, которое должно быть внизу и черезъ которое выпус¬ 
кается остальная вода. Въ такомъ положеніи маслобойка остается 
около двухъ часовъ. Переработка масла. Въ одномъ углу клю- 
чеваго погреба поставлена машина для переработки масла (ТЬе 
ВиМег ЛѴогкег) въ видѣ вращающагося стола, имѣющаго въ ді¬ 
аметрѣ около 3-хъ Футовъ. Средину стола, діаметромъ въ 1 Футъ, 
образуетъ желѣзное колесо съ рядомъ зубьевъ по гребню его 
верхней стороны. Отъ этого гребня къ борту наружнаго края 
столешница (деревянная) опускается скатомъ, такъ что сыворотка 
при переработкѣ масла должна собираться въ образующуюся та¬ 
кимъ образомъ плоскую борозду, изъ которой посредствомъ труб¬ 
ки спускается въ подставляемую посудину. Надъ покатою частью 
стола находится коническій, соотвѣтственно покатости, бороздча¬ 
тый катокъ, однимъ концомъ опирающійся въ центрѣ стола, а на 
другомъ, наружномъ, имѣющій рукоятку, посредствомъ которой 
онъ и приводится во вращательное движеніе; посредствомъ же 
сцѣпленія съ зубчатымъ колесомъ, онъ приводитъ во вращатель¬ 
ное движеніе и находящуюся подъ нимъ столешницу. Борозды кат¬ 
ка очень глубоки, такъ что въ широкомъ концѣ онѣ не менѣе 
двухъ дюймовъ. Поддерживаемые съ обоихъ концовъ и съ обѣихъ 
сторонъ катка, криво поставленные чурбаны (Ыоскв), при обра¬ 
щеніи столешницы, сгоняютъ масло съ обоихъ концовъ къ цент¬ 
ру покатости. На столешницу кладутъ каждый разъ около полу¬ 
пуда масла и приводятъ во вращательное движеніе катокъ, кото¬ 
рый своими зазубринами разрѣзываетъ ею на длинныя тонкія 
пряди, выпуская ихъ изъ-подъ себя одну за другою на всю сто¬ 
лешницу, на которой чурбанами онѣ слегка прикатываются и сго¬ 
няются къ серединѣ покатости и затѣмъ, снова попадая подъ ка¬ 
токъ, съ каждымъ разомъ *разрѣзываются по свѣжему мѣсту, такъ 
что черезъ нѣсколько оборотовъ масло совершенно переработы- 
вается по частичкамъ. Катокъ однако не прикасается къ столеш¬ 
ницѣ, такъ что частички масла не растираются. Окончательная 
о -пдѣлт. Давая катку обратное движеніе лѣвою рукою, выпуска¬ 
ютъ изъ-подъ него масло съ правой стороны и растилаютъ на 
него холстину, которая прижимается къ каждой частицѣ, вбирая 
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въ себя воду. Холстину эту часто моютъ въ холодной водѣ и 3 
тѣмъ отжимаютъ досуха. Операція эта продолжается до тѣхъ попъ' 
пока на маслѣ, какъ оно выходитъ изъ-подъ катка, не будетъ 
замѣчаться ни капли воды, и когда оно уже начнетъ пристава^ 
къ катку. Эти укатываніе и просушиваніе и составляютъ секретъ 
которому приписывается превосходство Филадельфійскаго масла- 
ими, дѣйствительно, придается маслу однообразное восковое строе¬ 
ніе, будетъ-ли оно мягкое, или твердое. Послѣ этого масло про¬ 
саливается все на той же машинѣ, и еслибы въ маслѣ оставался 
еще атомъ воды, то и онъ не можетъ уже теперь испортить его 
На 8 ф. масла берется '/ 16 Фунта соли. Когда соль будетъ въ 
совершенствѣ распредѣлена по всей массѣ масла, оно переносится 
на большой столъ, гдѣ развѣшивается на Фунты и штампуется. 
Переработка масла, укатываніе съ сушкою и соленіе, всѣ эти опе¬ 
раціи. не включая конечно сбиванія, требуютъ около часа времени 
на три пуда масла. Къ 10 часамъ утра обыкновенно вся опера¬ 
ція бываетъ окончена, и сладчайшее, душистое, золотистое масло, 
какое только можно получить отъ джерзеекъ, укладывается въ 
оловянные лотки и ставится для окончательнаго отвердѣнін въ 
холодную воду. Наслѣдующее утро, каждый отдѣльный Фунто¬ 
вый кусокъ завертывается въ холстину, и куски укладываютсл 
въ оловянныя бутылки; при чемъ на каждый кусокъ кладется де¬ 
ревянное дно или крышка, и затѣмъ ледъ; кромѣ того, каждый 
буракъ ставится въ особую дяревянную посудину. Въ такомъ ви¬ 
дѣ масло отправляется въ Сопііпепіаі Нбіеі къ „Воль®у“ и 
т. п. Въ Нью-Іоркѣ коммиссія нашла Филадельфійское масло та¬ 
кимъ же деликатнымъ, какъ и то, какимъ ее потчивали на Фер¬ 
мѣ г. Шарплесъ. Впрочемъ, чтобы приготовлять такое масло, яе 
‘ достаточно прочитать подробное описаніе его приготовленія, а 
нужно присмотрѣться ко всѣмъ мелочамъ и соблюдать всѣ, даже на 


видъ мелочныя, условія приготовленія первосортпаго масла. 

Голландскій способъ приготовлять масло. Объ этомъ въ журналѣ 
Труды Вольнаго Экономическаго Общества помѣшена статья г. Блая- 
дова, изучавшаго это производство на самомъ мѣстѣ. Вотъ что онъ 
говоритъ: масло въ Голландіи дѣлаютъ исключительно изъ сли¬ 
вокъ; здѣсь нигдѣ его не сбиваютъ изъ молока или изъ смета яЫ- 
Въ Голландіи не строятъ высокихъ молочень, а обыкновенно мо- 
- лочную составляетъ подвальный этажъ хозяйскаго-дома; потолокъ 
дѣлается у него сводомъ, полъ опускается ниже поверхности поч¬ 
вы, приблизительно на полсажени, и выстилается непремѣнно кир 


пичемъ. Наибольшая высота погреба около одной сажени; окно 
малы; вообще же величину и количество ихъ соображаютъ со сте¬ 
пенью свѣта, нужнаго для съема сливокъ и другихъ работъ; вЪ 
теплую погоду окна плотно затворяютъ ставнями, на ночь жеих* 


открываютъ, чтобы холодный ночной воздухъ остудилъ с 
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^ за день погребъ. Такъ какъ въ Голландіи нѣтъ ледниковъ,, и 
блочный погребъ легко могъ бы быть слишкомъ теплымъ, то это 
закрываніе ставень соблюдается очень ртрого. Но не однимъ этимъ 
ограничиваются предохранительныя отъ тепла мѣры; здѣсь нигдѣ 
лотомъ днемъ никого не пустятъ въ молочную изъ боязни согрѣть 
ко* работы же въ пей дѣлаются или рано утромъ, или поздно ве¬ 
черомъ; далѣе, теплое парное молоко остужаютъ въ колодезной 
ворѣ, прежде нежели перенесутъ его въ погребъ, и наконецъ, по¬ 
гребъ и окна его располагаются всегда на сѣверъ. Свѣжепоцоенное 
„плоко наливаютъ въ котлы изъ листовой мѣди; въ этихъ послѣд¬ 
нихъ его ставятъ лѣтомъ, какъ было уже упомянуто, для охлаж¬ 
денія въ бассейны съ холодной, обыкновенно колодезной водой. 
Размѣры котлоьъ разнообразятся, смотря по величинѣ хозяйства, 
хотя впрочемъ, діаметръ ихъ обыкновенно не превышаетъ по¬ 
лутора Фута, потому что при большемъ діаметрѣ молоко, находя¬ 
щееся въ серединѣ котла, охлаждалось бы слишкомъ медленно, 
вышина же слоя молока не имѣетъ вліянія на быстроту охлаж¬ 
денія, такъ какъ горизонтъ воды въ бассейнѣ всегда дѣлаютъ нѣ¬ 
сколько выше горизонта молока въ котлѣ- Бассейны обыкновенно 
устроиваютъ при колодцахъ, находящихся на скотныхъ дворахъ 
для водопоя, хотя, впрочемъ, въ нѣкоторыхъ хозяйствахъ дѣла¬ 
ютъ ихъ и спеціально для этой цѣли въ особыхъ помѣщеніяхъ, 
Ѳти бассейны складываются изъ кирпича на цементѣ и помѣща¬ 
ются близь насоса колодца, такъ что изъ перваго вода прямо въ 
него накачивается. Молоко держатъ въ водѣ до тѣхъ поръ, пока 
дно не приметъ окружающую его температуру, что случается обык¬ 
новенно часа черезъ три. Когда оно вынуто изъ воды, послѣднюю 
выпускаютъ изъ бассейна посредствомъ отверстія, находящагося 
на днѣ въ одной изъ боковыхъ стѣнокъ; свѣжую воду накачива¬ 
ютъ только тогда, когда принесено новое молоко. Ое.тывшее же 
молоко переносятъ въ молочный погребъ и переливаютъ въ по- 
суду, предназначенную для отстоя сливокъ; послѣдняя бываетъ 
очень разнообразна какъ по Формѣ и виду своему, такъ и по ма¬ 
теріалу, изъ котораго она сдѣлана, наичаще можно встрѣтить мѣд¬ 
ную, которой обыкновенно даютъ Форму длинной овальной чашки; 
большій діаметръ такой чашки иногда достигаетъ 4-хъ Футовъ, 
Мевьшій 2 Футовъ, а глубина до 1 ®ута; молоко же не наливаютъ 
слоемъ толще. 8 дюймовъ. Величина этой посуды прямо зависитъ 
отъ величины хозяйства. Мѣдная посуда удобна тѣмъ, что держать 
№ въ чистотѣ чрезвычайно легко, и еще тѣмъ, что она, можно 
мазать, вѣчна; разлитое молоко ставятъ прямо на кирпичный полъ 
погреба. Въ нѣкоторыхъ хозяйствахъ, прежде чѣмъ переливать мо¬ 
локо въ назначенную для неге посуду, наливаютъ въ нее нѣсколь- 
к ° холодной воды, предполагая, что такан прибавка способствуетъ 
^Дѣленію сливокъ. Молоко для отстоя оставляютъ стоять 36 ч.. 



— 800 - 


но сливки снимаютъ съ него каждые 12 часовъ, такъ что съ т п 
же молока они будутъ сняты три раза. Снятое молоко идетъ п° 
приготовленіе тощаго сыра, а сливки собираютъ въ особый б 0 ^ 
нокъ, сохраняемый здѣсь же, въ молочномъ погребѣ. Масло В8 
свѣжихъ прѣсныхъ сливокъ никогда не приготовляютъ, какъ 
тому, что изъ таковыхъ выходы масла бываютъ меньше, такъ 8 
потому, что прѣсное масло неспособно къ долгому храненію, а слѣ¬ 
довательно не можетъ быть доставляемо туда, гдѣ на него сущ,., 
ствуетъ спросъ. До сбиванія мзсла изъ сливокъ послѣднимъ д а . 
ютъ нѣсколько скиснуться, такъ что приготовленное изъ такихъ 
сливокъ масло отличается небольшою кислотою, дѣлающею его 
очень вкуснымъ. Впрочемъ, чтобы получить хорошее масло, чрез¬ 
вычайно важно умѣть опредѣлить моментъ достаточной зрѣлости 
сливокъ для ихъ сбиванія, потому что, если дать имъ перекиснуть, 
то полученное изъ нихъ масло мало чѣмъ будетъ отличаться отъ 
нашего чухонскаго. Принимаютъ, что сливки достаточно скислись 


п сгустились, если поставленная вертикально въ нихъ мѣшалка 
(круглая деревянная палка, нижняя половина которой сдѣлана обо¬ 
юдоострымъ ножомъ, пли узкой лопаточкой, служитъ для мѣшаша 
сливокъ въ боченкѣ) не падаетъ на стѣнку боченка, а остаетса 
стоять прямо. Далѣе, сливки считаютъ готовыми, когда онѣ на¬ 
чинаютъ тянуться, дѣлаются слизистыми; въ это время на ихъ 
поверхности появляются пузыри. Время, потребное для созрѣваніе 
сливокъ, находится въ прямомъ отношеніи къ окружающей ихъ 
температурѣ, т.-е.,чѣмъ погребъ холоднѣе, тѣмъ долѣе онѣ доли¬ 
ны стоять. Можно принять, что при 8—10 е Р. сливки готовы къ 
сбиванію черезъ два дня; зимою, во время холодовъ. скисаніе си¬ 
вокъ до того замедляется, что находятъ необходимымъ прибавлять 
къ нимъ нѣсколько пахтанья (не болѣе 2 и / 0 ), которое своею ки¬ 
слотою содѣйствуетъ ихъ скисанію. Вь это время года сливки по¬ 
крываютъ теплымъ одѣяломъ, чтобы по возможности согрѣть ихъ. 
Сливки наливаютъ въ маслобойну, предварительно сполоснутую 
горячей, а потомъ холодной водою черезъ частое волосяное сито, 
чтобы выдѣлить попавшія въ нихъ соринки Если не сдѣлать этой 
предосторожности, то впослѣдствіи въ маслѣ непремѣнно окажут*® 
мелкія соринки, отъ которыхъ уже не будетъ никакой Физической 
возможности его совершенно освободить. Быстрота сбиванія масла, 
а равно и вкусъ его много зависятъ отъ температуры, при кото 
рой производится работа. Самою лучшею считаютъ 11—12 е 1 
если сливки теплѣе или холоднѣе, то, смотря по обстоятельства®^' 
прибавляютъ къ нимъ теплой или холодной воды до тѣхъ пор» 
пока не получится желаемая степень тепла. Для выдѣленія ^ 
масла частицъ пахты, его моютъ въ свѣжей, чистой водѣ вѣской 
разъ— отъ трехъ до семи и болѣе, до тѣхъ поръ, пока в°И а ‘ 
которой оно промывается, не будетъ оставаться совершенно 
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той, прозрачною, слѣдовательно пока все пахтанье не будетъ изъ 
выдѣлено. Послѣднее условіе показываетъ, что заранѣе нельзя 
„редппсывать промывать масло въ столькихъ-то водахъ, такъ какъ 
8 лсь очевидно все зависитъ отъ относительныхъ количествъ про¬ 
щаемаго масла и той воды, въ которой оно моется. Когда масло 
молыто, его солятъ и красятъ; краску составляетъ орлеанъ; ту 
5 агть, которую желаютъ прибавить, растираютъ съ солью и уже 
в дѣетѣ съ послѣднею кладутъ въ масло. Для посолки масла упот¬ 
ребляютъ хорошію, чистую поваренную соль; какъ краску, такъ 
Л соль обыкновенно берутъ на глазомѣръ: въ нѣкоторыхъ мѣстахъ 
сѣверной Голландіи краску прибавляютъ въ сливки и въ этомъ 
случаѣ краскою служитъ аппаіо. Окрашенную соль разминаютъ съ 
дасломъ и относятъ послѣднее въ погребъ, гдѣ оно и остается до 
вечера, чтобы соль успѣла распуститься; а у же только послѣ этого 
преступаютъ къ окончательному отжиманію изъ него воды Лѣ¬ 
томъ сбиваютъ масло обыкновенно до восхода солнца, пока воз¬ 
духъ наиболѣе свѣжъ, такъ что къ шести часамъ масло готово и 
отнесено уже на погребъ; вечеромъ же начинаютъ работать не ра¬ 
ціо, какъ по спаденіи жары. Отжимаютъ воду тѣми же пріемами, 
которые были описаны выше. Это отжиманіе дѣлается очень осто¬ 
рожно, потому что если вдругъ мною мять масло, то оно прі¬ 
обрѣтаетъ сальный вкусъ: для избѣжанія этого масло отжимаютъ 
понемногу въ четыре раза, т.-е., въ первый разъ работаютъ вече¬ 
ромъ, затѣмъ на слѣдующій день утромъ и вечеромъ и, наконецъ, 
повторивъ ту же операцію на третій день утромъ, масло считаютъ 
уже достаточно отжатымъ и его можно укладывать въ боченки. 
Чтобы масло не приставало къ рукамъ во время отжиманія, по¬ 
слѣднія моютъ или въ холодной водѣ вмѣстѣ съ гречневою мукою, 
«ли же, вымывъ руки въ горячей водѣ (такой, какую только онѣ 
выносятъ), и, затѣмъ сполоснувъ ихъ холодной, безъ боязни бе¬ 
рутся за работу. Хотя масло само по себѣ уже вполнѣ готово къ 
Употребленію, тѣмъ не менѣе для хозяйства предстоитъ еше очень 
серьезная работа, а именно, укладка его въ боченки. Въ Голлан¬ 
діи, равно какъ и во всѣхъ странахъ, гдѣ только дѣлаютъ проч¬ 
ее масло, оно укладывается въ крѣпкіе дубовые боченки, несмо¬ 
тря на то, что нослѣдніе довольно хлопотливо сдѣлать безвред¬ 
ен для масла; кромѣ того, здѣсь боченокъ, въ которомъ предпо- 
^гается отправить масло-за* границу, непремѣнно долженъ быть 
За *ле6менъ особо назначеннымъ для этой цѣли правительствен¬ 
енъ агентомъ. Клеймо на боченкѣ служитъ ручательствомъ, что 
сдѣланъ согласно съ утвержденнымъ образцомъ, что вѣсъ его 
* Вообще размѣры не превышаютъ установленныхъ. Укладываютъ 
°№о лишь посоленное и совершенно отжатое масло; причемъ по 
Ложности стараются, чтобы масло сбитое въ одинъ разъ на¬ 
гнило цѣлый боченокъ. Если же этого нельзя сдѣлать, то на- 
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биваютъ боченокъ только тогда, когда накопитсп достаточно ма Сл 
для его наполненія. Дно в стѣнки боченка передъ укладкой ват» 
раютъ солью, масло кладутъ въ боченокъ небольшими кусками 
непремѣнно мягкое, иначе нельзя будетъ избѣгнуть внутренних» 
пустотъ, отъ которыхъ масло скоро начинаетъ портиться. Масло 
кладутъ до верху такъ, чтобы верхнее дно боченка плотно д ъ 
нему прилегло; сверху его посыпаютъ солью. Для дальнѣй трав, 
епортировки масло перекладываютъ въ маленькіе 20 —30 фуптовце 
боченки и укладываютъ ихъ въ прочныя большія бочки; проме¬ 
жутки между боченками засыпаютъ солью, которая, распускать 
Держитъ масло постоянно въ низкой температурѣ и, слѣдовательно' 
предохраняетъ отъ порчи. Вмѣсто дубовыхъ боченковъ для пере¬ 
сылки масла на небольшія разстоянія употребляютъ съ не меньшимъ 
если не съ большимъ удобствомъ, каменную или глиняную посуду’ 
Ее дѣлаютъ вмѣстимостью въ 1'/ 8 —2 пуда изъ бѣлой глины м 
покрываютъ внутри глазурью, иначе масло будетъ всасываться 
глиною; стѣпки такой посуды должны быть по возможности тол¬ 
сты, верхнее отверстіе должно быть по возможности мало, но, од¬ 
нако же на столько велико, чтобы можно было удобно вынимать 
масло. Я думаю, что глиняная посуда будетъ для нѣкоторыхъ 
мѣстъ Россіи удобнѣе дубовой, особенно тамъ, гдѣ послѣднюю до¬ 
ставать затруднительно. Излишне было бы говорить о необходимо¬ 
сти педантической чистоты и опрятности при уходѣ за молокомъ 
и его продуктами, потому что безъ этого условія немыслимо по¬ 
лучить какой бы то ни былъ доходъ со своего молочнаго хозяй¬ 
ства. 

Средство увеличивать количество масла, добываемаго изъ масля¬ 
нистыхъ зеренъ. Раздавивъ прессомъ, или мельницами зерна и при¬ 
ведя ихъ въ крупный порошокъ, поливаютъ ихъ жидкостью изъ 
I части соляной кислоты и 4 частей воды. Смѣсь оставляютъ на 
20—24 часа, а потомъ, не прибѣгая къ нагрѣванію, а помощію 
Давленія, получаютъ большее количество масла и лучшаго каче¬ 
ства, чѣмъ обыкновенно употребляемыми средствами. Добытое 
масло требуетъ только простой промывки. 

Льняное масло очищать домашнимъ образомъ. 1) Если желаютъ 
очистить небольшое количество масла, то наливаютъ его въ бутылкуй® 
Уз ея объема и доливаютъ насыщеннымъ растворомъ поваренной соли 
Смѣсь эту часто и сильно взбалтываютъ, и послѣ каждаго взбал 
тыванія даютъ ей отстояться на солнцѣ. Послѣ нѣсколькихъ ча¬ 
совъ покоя жидкость раздѣлится на два слоя: на днѣ будетъ на* 
Ходиться мутный соляной растворъ, а вверху слон жидкости, с® 
стоящій изъ прозрачнаго масла, которое осторожно сливаютъ ® 
солянаго раствора, и повторяютъ надъ нимъ ту же самую ° пе Р! р 
Цію, съ свѣжимъ солянымъ растворомъ, до трехъ, а иногда * ^ 
четырехъ разъ, смотря по чистотѣ масла.—2) Фунтъ желѣзна 
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.«пороса распустить въ трехъ Фунтахъ воды, и, наливъ эту смѣсь 
1 сырое льняное масло, поставить на свѣтъ и каждый день раза 
^ два взбалтывать. Когда смѣсь простоитъ 4—6 недѣль, то сверху 
б«детъ совершенно бѣлое и очищенное масло, которое и надобно 
^орожно слить. 

Матеріи бумажныя дѣлать непромокаемыми. Въ 80 Фунтовъ хо- 
(одяой воды кладутъ 20 Фунтовъ поджареннаго картофельнаго крах- 
Въ другомъ сосудѣ распускаютъ 10 Фунтовъ мыла въ 80 
суВтахъ, и этотъ растворъ мѣшаютъ съ первымъ, прибавя бу- 
гнлку отвара Фернамбуковаго дерева. Все это надобно вскипятить 
{Ш е разъ; добавить растворомъ Л фунтовъ квасцовъ въ 10 ®ун- 
гда воды, и прокипятить еще нѣсколько минутъ; тогда составъ 
готовъ. Его наводятъ на матерію и даютъ высохнуть. Можно 
употреблять и два раствора, одинъ послѣ другаго. Одинъ состоитъ 
азъ 6 Фунтовъ оловяннаго купороса, распущеннаго въ 90 Фун¬ 
тахъ воды; другой же приготовляется изъ 20 фунтовъ поджарен¬ 
наго картофельнаго крахмала и 80 Фунтовъ холодной воды; къ 
лону прибавляется растворъ 10 Фунтовъ мыла въ 80 фунтахъ 
ккпятку съ полулотомъ поташа и все кипятится. Сперва на ма¬ 
терію наводятъ растворъ оловянваго купороса и тотчасъ же послѣ 
покрываютъ второю смѣсью. 

Еодо-очистительныя дешевыя машины. 1) Взять два цвѣточные 
горшка: у одного изъ нихъ заткнуть дыру губкою и насыпать 
легкаго древеснаго угля, а сверху накрыть Фланелью; другой гор¬ 
шокъ повѣсить наръ первымъ, такъ чтобы онъ касался Фланели; 
потомъ поставить подъ оба горшка миску или кадку п наливать 
поду въ верхній горшекъ.—2) Свернуть старую салфетку или ку- 
'Окъ холста воронкою, такъ чтобы нижній конецъ былъ совершен¬ 
но острый, сшить концы, приказать вяревочки къ верхней части 
Инцевъ салфетки или холста, вставить вверху обручъ, чтобы ра¬ 
спирало верхніе края воронки, и повѣсить ее на гвоздь или крю¬ 
чокъ. Потомъ насыпать въ воронку обыкновеннаго древеснаго 
Угля, преимущественнаго березоваго, истолченнаго въ очень круп¬ 
ой порошокъ, поставить подъ воронку ведро или другую посуду 
в постепенно наливать воду въ воронку. Этимъ способомъ можно 
Мстить воды нѣсколько ведеръ въ день, и чѣмъ больше взято 
І г нв, тѣмъ вода будетъ чище. 

Маринованіе бобовъ. Положить бобы слоями въ боченокъ, пере¬ 
спан солью, стручковымъ перцемъ, укропомъ, лавровымъ лис- 
%ъ и другими пряностями; закупорить дно боченка. Сварить ук- 
*№у съ стручковымъ перцомъ и, остудивъ, налить имъ бобы чрезъ 
ІІ ?лку, и, заколотивъ ее, засмолить и поставить на песокъ въ 
®° г ребъ. Чтобы бобы лучше промариновались, должно боченокъ 
Г| временамъ перекатывать. 

Маринованіе портулака. Отъ портулака употребляются въ пищу 

30 * 
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одни листья, которые сохраняются на зиму, маринованные въ у к 
сусѣ. Для этого, отобравъ и промывъ, кладутъ ихъ въ банку вцв 
кадку и наливаютъ смѣсью изъ уксуса и поваренной соли, п аз 
считывая на бутылку уксусу 4 золотника соли. Чтобы лиетьа 
не испортились отъ воздуха и не покрылись плѣсенью, наливает¬ 
ся на верхъ тонкій слой прованскаго или топленаго коровьяго 
масла. Приготовленный такимъ образомъ портулакъ сохраняется 
въ погребѣ всю зиму. 

Масса упругая пластическая, приготовляемая изъ Мирныхъ шелъ. 

Для приготовленія этой массы берутъ конопляное, льняное или" 
другое дешевое высыхающее масло, наливаютъ его въ сосудъ в 
нагрѣваютъ. Сосудъ можетъ быть желѣзный, чугунный или дру¬ 
гой, выдерживающій дѣйствіе огня, но только плоскій: а слой мас¬ 
ла долженъ быть въ немъ очень тонкій. При нагрѣваніи, масло 
надобно по временамъ помѣшивать. Мало-по-малу масло начнетъ 
густѣть, и въ немъ образуются какъ бы комья, а на поверхности 
показывается желтая пѣна и пузырьки; наконецъ, масло сгустится 
до того, что сдѣлается подобнымъ студени. Эта студенистая масса 
твердѣетъ при охлажденіи, дѣлается упругою и можетъ быть отли¬ 
ваема въ Формы, вымазанныя внутри масломъ. Вещи вынимаются 
изъ Формъ только по прошествіи нѣсколькихъ дней, и всего луч¬ 
ше недѣли черезъ двѣ. 

Маринадъ изъ дынь. Выбрать несовершенно зрѣлыя дыни, снять 
съ нихъ кожу, изрѣзать въ куски и налить крѣпкимъ уксусомъ; 
черезъ день сцѣдить его и налить свѣжаго. Дѣлать это разъ пятъ, 
а потомъ разваривъ дыни въ слитомъ уксусѣ, осыпать мушкет¬ 
нымъ орѣшкомъ, толченою гвоздикою и корицею, уложить въ 
банку и налить тѣмъ уксусомъ. Наконецъ, завязавъ банку пузы¬ 
ремъ, выставить на недѣлю на солнце, а послѣ вынесть на пог¬ 
ребъ, гдѣ хранить до употребленія. 

Способъ исправлять испортившіяся пахучія масла, испортившееся 
масло вливаютъ въ стеклянную посуду съ свѣжими частями тѣхъ ра¬ 
стеній, изъ которыхъ оно получено, потомъ приливаютъ воды и пе¬ 
регоняютъ вновь. Такимъ образомъ выдохшееся или испортившее¬ 
ся масло получаетъ прежній запахъ и прежнія свойства отъ свѣ¬ 
жаго растенія. Этотъ способъ поправлять испортившіяся пахучій 
масла лучше другихъ, придуманныхъ для этой же цѣли. 

Способъ узнать поддѣльное пахучее масло. Если масло смѣшана 
съ какимъ нибудь другимъ, то стоитъ только налить самаго крѣп¬ 
каго спирту на небольшое количество подозрѣваемаго масла; есл* 
все масло растворится въ спиртѣ, то оно цѣльно, потому что н 
противномъ случаѣ дурное масло осядетъ на дно, не раствори® 
шись. Иногда въ пахучія масла подливаютъ спиртъ; но этотъ о 
манъ тотчасъ можно узнать: стоитъ только въ подозрѣваемое Я 
ло влить нѣсколько капель воды; если масло съ примѣсью, 
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сЯ о вмигъ станетъ молочнаго цвѣта, потому что спиртъ отдѣляет- 
( Я отъ магла и соединяется оъ водою. Когда же масло не поддѣ¬ 
лано, то оно раздѣлится на маленькія частички, если его сильно 
болтать въ стклянкѣ, и сдѣлается нѣсколько бѣловатымъ. Какъ 
только перестапутъ болтать, капли масла опять соединятся и 
^сплывутъ на поверхность воды, если -масло легче воды, или упа¬ 
даютъ на дно, если оно тяжелѣе. Когда же подбавлено въ какое- 
либо пахучее масло терпентинное, то обманъ можно узнать, об¬ 
мочивъ кусочекъ тряпки и поднесши его къ огню, пахучее масло 
тотчасъ испаряется и остается терпентинное, запахъ котораго ео- 
сершенно обнаруживается. 

Способъ Мирному маслу давать запахъ пахучаго. Чтобы полу¬ 
чить искусственное масло, напр., розовое, жагмипное, жонкилевое, 
ит п., надобно взять самаго чистаго миндальнаго масла, неимѣ¬ 
ющаго никакого запаху. На каждый Фунтъ положить Фунтъ тѣхъ 
цвѣтовъ, какое нужно масло, и, выложивъ все въ колбу, поста¬ 
вить на полчаса въ горячую воду; потомъ, когда вода остынетъ, 
подержать еще цвѣты въ маслѣ около сутокъ, послѣ вынуть и 
выжать изъ нихъ масло. Это яадобно повторять до тѣхъ поръ, 
вока миндальное масло не получитъ отъ свѣжихъ цвѣтовъ доволь¬ 
но крѣпкій запахъ. 

Мармеладъ яблочный. Два Фунта протертыхъ яблокъ смѣшать 
оъ і'/ 2 Фунтами мелкаго сахару и прибавить чайную ложку свѣ¬ 
жаго несоленаго масла; вскипятить смѣсь одинъ разъ, постоянно 
пѣшая ее. налить въ плоскія Формы, и дать тѣсту остыть. Опро¬ 
кинувъ Формы на главную доску, рѣжутк вывалившуюся массу 
острымъ ножемъ на куски толщиною и шириною въ 1 дюймъ; 
ми куски сажаютъ въ печь, чтобъ на нихъ образовалась кора; 
йотомъ посыпаютъ ихъ сахаромъ. Этотъ мармеладъ имѣетъ цвѣтъ 
свѣтло-зеленый. Для краснаго мармелада берется 1% Фунта про¬ 
тертыхъ яблокъ и % Фунта сока клюквеннаго или другихъ ягодъ, 
вапримѣръ,рябины Когда хотятъ употребить на это ягодный си¬ 
ропъ, тогда на 2'/ а Фунта мелкаго сахару и % Фунта сиропа, 
идетъ 2у а фунта протертыхъ яблокъ. 

Мармеладъ абрикосовый. Приготовляется изъ совершенно зрѣ¬ 
лыхъ абрикосовъ. Очистивъ плоды и разрѣзавъ ихъ на куски, 
варить съ 3 /і Фунта сахару на 1 Фунтъ плодовъ, осторожно по¬ 
дшивая. Кипяченіе продолжать до тѣхъ поръ, пока сиропъ ува- 
РВтся до степени большаго нитянаго. Иногда, за нѣсколько ми- 
в ітъ до снятія мармелада съ огня, прибавляютъ къ нему ядрышкп 
И8 ѣ косточекъ, очищенныя отъ шелухи, посредствомъ обварпванія 
И5; ъ кипяткомъ, и разрѣзанные на тонкія пластинки. 

Мармеладъ вишневый. Очистивъ Фунта три вишень, положить 
вхъ въ іа икъ. На три Фунта вишень берется три Фунта сахару, 
в°торый уваривается съ водою до того, что тянется къ очень 
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хрупкія нити, и въ этотъ сиропъ кладутся вишни, вымѣшиваюі Св 
сильно, потомъ снимаются съ огня, и когда остынутъ, раскладу, 
ваются въ банки. 

Мармеладъ изъ грушъ. 1) Взять спѣлыхъ грушъ, очистить Съ 
нихъ кожу, разрѣзать на-четверо и вынуть сердцевину. На фу Нтг 
такихъ грушъ довольно полвунта сахару. Очищенныя груши по- 
дожить въ тазикъ и налить на нихъ столько холодной воды 
чтобы вода покрывала ихъ; давъ постоять такъ съ полчаса, ва¬ 
рить ихъ въ этой водѣ на сильномъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока 
онѣ разварятся; тогда выбрать ихъ ложкою, а въ воду положить 
сахаръ. Пока сахаръ будетъ увариваться, продавить груши сквозь 
рѣшето; потомъ выложить ихъ въ готовый сиропъ и еще въ немъ 
прокипятить два раза.—2) Очищаютъ груши, потомъ варятъ въ 
водѣ, чтобы онѣ сдѣлались мягкими; вынувши изъ воды, откиды¬ 
ваютъ на сито, чрезъ которое протираютъ ихъ ложкою; протертое 
ставятъ въ тазикѣ на огонь и увариваютъ густо. Между тѣмъ 
развариваютъ сахаръ (Фунтъ сахару на Фунтъ грушъ) до степени 
большаго перистаго, кладутъ въ него грушевую мякоть и держатъ 
на огнѣ, не давая однакожъ кипѣть; потомъ, давши остынутъ, 
кладутъ въ банки. 

Мармеладъ барбарисный. На три Фунта барбарисныхъ ягодъ 
берется три Фунта сахару, который кладутъ съ однимъ Фунтомъ 
. воды въ Фарфоровую чашку, стоящую на огнѣ; туда же полепить 
и очищенныя ягоды, кипятить все въ теченіе нѣсколькихъ минутъ 
и протереть сквозь сито. Этотъ сокъ вновь вскипятить съ саха¬ 
ромъ, увареннымъ почти до карамели, и, давъ простынуть, выло¬ 
жить въ банки. 

Мармеладъ изъ крыжовника и смородины. Раздавить поровну 
крыжовнику и смородины, протереть ихъ сквозь волосяное сито, 
положить на каждый Фунтъ ягодъ по Фунту сахару, уварить густс 
и разложить въ банки. 

Мармеладъ изъ малины. Полтора Фунта малины обсыпать од¬ 
нимъ Фунтомъ мелкаго сахару и дать постоять часа три; потомъ 
поставить на огонь минутъ на десять, и, когда малина сварится, 
протереть сквозь рѣшето 

' Мармеладъ персиковый. Семь Фунтовъ самыхъ спѣлыхъ перси¬ 
ковъ положить въ каменную ступку, столочь деревяннымъ пести¬ 
комъ и, выложивъ все въ тазикъ, поставить на огонь и, безпре- 
' рывно мѣшая, варить съ шестью Фунтами мелкаго сахару. Еше 
лучше прежде разварить сахаръ до степени перистаго сиропа, 8 
потомъ смѣшать съ протертыми персиками, вскипятить, снять съ 
огня, дать остынуть и выложить въ банки. 

Мармеладъ изъ сливъ. Приготовляется такъ же, какъ и абри¬ 
косовый, съ тою только разностію, что на Фунтъ сливъ берет 0 
полфунта сахару. 



Мармеладъ йялковый. Фунтъ перебранныхъ и очищенныхъ 
фіЯ лковыхъ цвѣтовъ стереть въ ступкѣ; на это количество цвѣ- 
у 0В ъ взять три Фунта сахару, свареннаго до степени дутаго, и 
I „олойить въ него цвѣты; въ то же время прибавить яблочнаго 
' ^аряелада полфунта, потомъ держать на огнѣ нѣсколько минутъ 
л давъ остынуть, разложить въ банки. 

Медъ сотовый очищать. Кладутъ медъ въ котелъ, прибавляя двѣ 
{отыя части, по вѣсу, чистаго мѣла, разболтаннаго въ водѣ, и 
приливая воды; жидкость мѣшаютъ и нагрѣваютъ до кипѣнія. 
Іогда бросаютъ въ нее, 8 частей на 100, мелко истолченнаго 
постянаго угля, опять мѣшаютъ и минуты черезъ три опять при¬ 
бавляютъ, до 8 на 100, древеснаго угля, въ крупномъ порошкѣ; 
послѣ чего смѣсь снова мѣшается въ продолженіе двухъ минутъ. 
Йежду тѣмъ приготовить, около двухъ на сто (по вѣсу) яицъ, 
сбитыхъ въ водѣ, количество которой въ 8 разъ превосходитъ 
ихъ вѣсъ. Это вливается въ медъ, когда уголь будетъ хорошо 
развѣшанъ; послѣ чего тщательпо болтаютъ деревянною лопатою. 
Мѣшать надобно какъ можно лучше, ровнѣе и скорѣе. Когда обна¬ 
ружится кипѣніе, отворяютъ большой кранъ, вдѣланный въ ниж¬ 
ней части котла, и жидкость переливается но желобу или трубкѣ 
въ цѣдилку изъ плотной и ровной ткани. Первая процѣженная 
кидиость мутна, почему ее перецѣживаютъ снова. Добытый та¬ 
новъ образомъ сиропъ идетъ въ дѣло, гдѣ медъ употребляется 
въ смѣшеніи съ водою; когда же его нужно имѣть въ густомъ 
видѣ, то жидкость эта выпаривается быстро въ плоскихъ сосу¬ 
дахъ. Отъ осадка, остающагося на цѣдилкѣ, отдѣляются послѣднія 
-сахаристыя части чрезъ промываніе кипяткомъ: онѣ могутъ быть 
употребляемы вмѣсто воды при очищеніи другаго количества меда; 
«ели же въ томъ нѣтъ надобности, то медъ добывается изъ нихъ 
выпариваніемъ, хотя впрочемъ и не столь чистый. Очищенный 
такимъ способомъ медъ можетъ идти въ печенья, варенья, сиропы 
и на многія другія домашнія потребности. 

Средство истреблять медвѣдокъ. 1) Дѣлаютъ въ разныхъ мѣстахъ, 
недалеко одинъ отъ другаго, ровики и набиваютъ ихъ коровьимъ 
навозомъ; медвѣдки собираются въ эти ровики; чрезъ каждые 4, 

6 дней выкидываютъ вилами весь навозъ изъ ровиковъ и тот¬ 
часъ медвѣдокъ убиваютъ.—2) Муравленые банки или горшки, до 
Воловины налитые водою, зарываютъ въ землю около парниковъ 
в грядъ такъ, чтобы верхній край ихъ не доходилъ до поверх¬ 
ности земли на полвершка; медвѣдки, ползая ночью, падаютъ въ 
^анки и утопаютъ.—3} Медвѣдки кладутъ яйца въ іюнѣ и іюлѣ 
ВІсяцахъ. Въ это время около парниковъ дѣлаютъ маленькія не- 
Ввубокія ямки, наполняютъ ихъ пыреемъ и прикрываютъ землею; 
Врезъ нѣсколько дней находятъ въ этихъ ямкахъ тысячи яичекъ, 
Положенныхъ самками медвѣдокъ; эти яички истребляютъ.—4) При- 
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мѣтивъ норки медвѣдокъ, можно лить туда мыльную воду, 0т 
которой онѣ пропадаютъ.—5) Извѣстно, что земляная медвѣдѣ 
кладетъ яйца обыкновенно около половины весны. Бышедшія 118ъ 
.яичекъ при концѣ весны медвѣдки начинаютъ уже дѣлать опусто¬ 
шенія въ огородахъ, на лугахъ и даже на пашняхъ. Для истреб¬ 
ленія ихъ употребляли разныя средства, но все безуспѣшно. Нѣ^ 
которые совѣтовали пускать по ночамъ въ такія мѣста, гдѣ онѣ 
водятся, кошекъ, которыя большія охотницы до медвѣдокъ; ц 0 
кошки, отыскивая медвѣдокъ, могутъ причинить въ саду еще 
больше зла, нежели самыя медвѣдки. Лучшимъ же средствомъ по- 
читается класть маленькія кучки навоза близь тѣхъ мѣстъ, гдѣ 
растенія начинаютъ увядать, т. е., гдѣ находятся гнѣзда медвѣ¬ 
докъ. Навозъ приманиваетъ къ себѣ насѣкомыхъ и, когда онѣ 
соберутся въ большемъ числѣ, тогда ихъ сожигаютъ. Можно 
также класть тамя кучи близь отверстій въ землѣ, дѣлаемыхъ 
Медвѣдками, и близь маленькихъ возвышеній, которыя ими же 
дѣлаются на поляхъ и на дернѣ, и служатъ признаками подзем¬ 
ныхъ проходовъ и гнѣздъ медвѣдокъ.—6) На два Фунта деревян¬ 
наго масла взять сѣрной печенки полунціи и растопить печенку 
на огнѣ. Нашедшп мѣсто, гдѣ живетъ медвѣдка, вылить въ ея 
■Йорку чайную ложечку этой смѣси, а потомъ влить туда же ста¬ 
канъ воды, отчего насѣкомое пропадетъ. 

Средство придавать деревягиои мебели лучшій видъ посредствомъ 
молока. Обыкновенно столы, стулья и прочую неоклеенную мебель 
красятъ масляными красками. Мебель же краснаго дерева и оклей- 
ную для большой прочности покрываютъ безцвѣтнымъ лакомъ или 
воскомъ, раствореннымъ въ терпентинномъ маслѣ. Англичане на¬ 
чали покрывать мебель льнянымъ масломъ, придающимъ болѣе 
красоты дереву, а потомъ шлифовать ее пемзою. Отъ льняпаго 
масла, которымъ надобно натирать мебель нѣсколько разъ въ 
годъ, получаетъ она такой лоскъ, который мало уступаетъ лако¬ 
вому; но отъ масла портится воздухъ въ комнатахъ, а мебель, 
масломъ натертая, долго пристаетъ къ платью. Теперь найдено 
средство замѣнять масло молокомъ, которое, какъ извѣстно, со¬ 
стоитъ изъ масляныхъ, творожныхъ и водяныхъ частей. Водя¬ 
ныя частицы его лучше пристаютъ къ дереву, нежели масляныя, 
которыя впрочемъ, соединясь съ водою, хорошо проникаютъ въ 
дерево, а творожныя частицы наполняютъ скважины дерева, от¬ 
чего поверхность его становится плотнѣе а потому глаже и глян- 
цовитѣе. Молоко для натиранія мебели надобно употреблять хо¬ 
рошее в свѣжее; покрывши мебель молокомъ, нужно шлифовать 
ее пемзою. Но такъ какъ нѣкоторыя деревья при шлифовкѣ дѣ¬ 
лаются шероховаты, то сперва надобно натирать ихъ сливками, 
потомъ молокомъ и наконецъ опять сливками. Если нужно старо* 
подержаной мебели придать видъ новой посредствомъ молока, т0 
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довольно сперва тереть ее вощанкою или губкою, а потомъ шерстя-^ 
в циъ лоскуткомъ до тѣхъ поръ, пока мебель не будетъ совер¬ 
шенно суха. Новую мебель надобно сперва два раза въ недѣлю 
дотирать молокомъ, а потомъ это дѣлать рѣже. Особенно хорошо 
дотирать молокомъ мебель изъ вишневаго дерева, грецкаго орѣш- 
дока. яблоннаго, грушеваго и другихъ плотныхъ деревьевъ. 

Средство сберегать мебель отъ червей. Обмочить въ Французскую 
водку волосяную, не очень мягкую кисточку и ею намазывать 
газа по четыре тѣ мѣста въ мебели, гдѣ есть уже червоточины. 
Когда же водка войдетъ въ скважины и высохнетъ, то эти же 
самыя мѣста тереть свиною кожею съ жиромъ, которую сперва 
разогрѣть надъ угольнымъ жаромъ. Тереть мебель нужно до тѣхъ 
перъ, пока всѣ червоточины не заплывутъ жиромъ, потомъ на¬ 
лощить воскомъ. Когда будутъ чаще натирать мебель воскомъ 
и стирать съ нея пыль, черви никогда не заведутся въ ней. 

Способъ сберегать молоко сваямъ въ продолженіе цѣлой не-* 
діли. На каждый штофъ молока влить по чайной ложкѣ воды изъ 
волевой рѣдьки и хорошенько взбалтывать. Приготовленное та¬ 
кимъ образомъ молоко не испортится даже въ самые жаркіе дни 
въ теченіе недѣли и въ открытой посудѣ. Вода же изъ рѣдьки 
вриготовляется слѣдующимъ образомъ: корень полевой рѣдьки, 
растущей почти вездѣ между хлѣбомъ и по огородамъ, разрѣзы- 
ваюгь на тоненькіе кружечки, на которые наливаютъ равное ко¬ 
личество, по вѣсу, воды и въ кубикѣ ставятъ на огонь, перегоняя 
кидкость посредствомъ самаго легкаго огня для того, чтобы смѣсь 
нь пригорѣла. Пзъ двѣнадцати Фунтовъ рѣдьки и двѣнадцати Фун¬ 
товъ воды получается перегнанной воды девять Фунтовъ. Воду 
№ь рѣдьки надобно приготовлять въ апрѣлѣ мѣсяцѣ, ибо позже 
рѣдька теряетъ свою силу. Вода сберегается очень хорошо въ 
плотно закупоренныхъ бутылкахъ. Эта вода ни мало не мѣшаетъ 
настаиваться сливкамъ, и сверхъ того она отгоняетъ отъ молока 
насѣкомыхъ. Молоко отъ нея не получаетъ пикакого противнаго 
ппусу; въ первые дни только нѣсколько вяжетъ во рту. но по¬ 
томъ и это пропадаетъ Десять гран * натра (соды въ кристаллахъ. 
Распущенные въ тепломъ молокѣ и смѣшанные съ штофомъ мо- 
®>ка, не даютъ ему киснуть даже и въ самые лѣтніе жары, по 
*райней мѣрѣ, цѣлые сутки и тогда, когда молоко стоитъ и не 
ва льду. 

Способъ сохранять свѣЖймъ молоко долгое время. Для долгаго и 
Ирнаго сохраненія молока въ свѣжемъ состояніи, взять совер¬ 
шено уистыя, сухія бутылки, безъ всякаго посторонняго запаха. 
^Нить ихъ парнымъ молокомъ, только не до самаго верха, а 
давить въ бутылкахъ пальца на три воздуха; потомъ, какъ 
*°®во плотнѣе закупорить и, обвязавъ пробки выжженою желѣз- 
проволокою, или крѣпкимъ сыуркомъ, поставить бутылки въ 
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большой котелъ на постланную въ немъ солому и, чтобы овв 
объ другую не толкались, переложить ихъ также соломою; По а 
томъ, наливши котелъ холодною водою, такъ чтобы бутылки бьц' 
закрыты ею. поставить его на огонь и нагрѣвать, пока вода не 
начнетъ въ немъ закипать; тогда снять его съ огня и дать осты¬ 
нуть. Когда бутылки сдѣлаются холодными, вынуть ихъ изъ воды' 
перетереть, засмолить и, поставивъ въ ящикъ, переложить соло¬ 
мою или обсыпать деревянными опилками и такимъ образомъ хра¬ 
нить до употребленія въ погребѣ или другомъ холодномъ мѣстѣ 
Сохраняемое этимъ способомъ молоко можетъ храниться безъ пор. 
чи въ теченіе нѣсколькихъ лѣтъ, что подтверждено множествомъ 
опытовъ. 

Способъ поправлять свернувшееся молоко и не давать ему соз¬ 
даться на опгіз. 1} Когда молоко начнетъ окисать или ссѣдаться 
положить въ него немножко чистаго поташу и, взболтавши его 
хорошенько, поставить на огонь и помѣшивать, отчего все свер¬ 
нувшееся молоко разойдется и получитъ прежнюю свою жидкость 
На каждый штофъ молока надобно опускать по двѣнадцати капель 
поташнаго раствора въ водѣ, или въ тепломъ молокѣ. Когда ки¬ 
пятятъ молоко, особенно лѣтомъ во время грозы, то не худо 
также класть въ него немножко поташу, чтобы оно не сверты¬ 
валось на огнѣ. Поташъ не только не портитъ молока, но дѣлаетъ 
его еще здоровѣе.—2) Можно также сберечь молоко нѣсколько 
дней, если каждый день утромъ и вечеромъ кипятить его. 

Какъ поступать, чтобы корова давала больше молока? Изобиль¬ 
ный и хорошій кормъ есть первое условіе для того, чтобы коровы 
давали много молока; можно также умножать удой, почаще кормя 
коровъ мелко нарубленой большой крапивой, облитой кипяткомъ 
и обсыпанной мукою. Молоко умножаетси и становится гуще в 
тогда, когда крапивою вытираютъ вымя у коровы. Хмѣлевыя вы¬ 
сушенныя на воздухѣ, мелко изрѣзннныя п свареныя плети 
также умножаютъ молоко у коровъ, которыхъ ими кормятъ. 

Способъ помочь убыли молока у коровъ., Часто встрѣчается, что 
у коровы, невидимому, совершенно здоровой, вдругъ начинаетъ 
убывать молоко; если это происходитъ не отъ какой нибудь в 3 " 
вѣстной болѣзни или не отъ пищи, то полезно сдѣлать слѣдующее 
взять сурьмяной сѣры 1% золотника, мелко нетолченыхъ сѣмянъ 
воложскаго укропа, простаго укропа и можжевеловыхъ ягодъ 
каждаго * по восемнадцати золотниковъ; смѣшавши хорошенько, 
давать коровѣ съ кормомъ четыре раза въ день по одной ложкѣ 
послѣ нѣсколькихъ дней молоко возстановится въ такомъ * е 
количествѣ, какъ прежде, а иногда даже умножится 

Какъ обходиться съ молокомъ, для полученія изъ него большаго 
количества масла. 1) Когда доятъ корову, то первое молоко, выхо' 
дящее изъ вымени, всегда жиже и не такъ хорошо для пригоі° в ' 
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до В ія масла, какъ выходящее послѣ; вообще качество молока 
улучшается постепенно до послѣдней канли, которую можно вы¬ 
бить.—2) Когда молоко вылито въ какую ннбудь посуду и по¬ 
давлено настаиваться, то настоявшіяся прежде сливки, всегда 
лучше и получаются въ большемъ количествѣ, нежели настаиваю¬ 
щіяся послѣ въ такое же время; во второй періодъ времени на¬ 
даивающіяся сливки лучше, нежели въ третій, равный двумъ 
предыдущимъ; третьяго времени сливки количествомъ и качествомъ 
лучше образующихся въ четвертое время, и такъ далѣе; вообще 
давки попижаются всегда и въ качествѣ, и въ количествѣ до 
Гѣхъ поръ, пока онѣ совсѣмъ не перестанутъ подниматься на 
поверхность молока. Это обстоятельство не должно быть упускаемо 
изъ виду въ томъ случаѣ, когда главною цѣлью поставляется до¬ 
бываніе масла высокаго качества.—3 Изъ густаго молока всегда 
отдѣляется меньшее количество содержащихся въ немъ сливокъ, 
нежели изъ молока жидкаго, но эти сливки лучше; если прилить 
въ густое молоко воды, то оно дастъ болѣе сливокъ и слѣдова¬ 
тельно болѣе масла, нежели сколько бы оно дало само но себѣ, 
но доброта того и другаго во многомъ будетъ хуже.—4) Если мо¬ 
локо выдоить въ ведро или какую нибудь другую большую посуду 
я нести чрезъ большое разстояніе, такъ что оно очень взболтает¬ 
ся и нѣсколько остынетъ, прежде нежели будетъ вылито въ 
врвякп, то оно никогда не дастъ столько сливокъ, какъ вылитое 
въ кринки тотчасъ послѣ доенія. Изъ этихъ замѣчаній о молокѣ 
можно вывесть важныя и полезныя слѣдствія, которыя нужно 
звать всѣмъ хозяевамъ,—о) Надобпо коровъ доить всегда сколько 
можно ближе къ молочнымъ погребамъ, чтобъ не было нужды пе¬ 
реносить молоко чрезъ большое пространство и чтобы оно не бол¬ 
талось и не остывало, прежде чѣмъ его выльютъ въ кринку. Въ 
этомъ отношеніи и кормить коровъ подъ кровлею несравненно 
лучше, чѣмъ на поляхъ.— 6) Обыкновеніе сливать молоко всѣхъ 
коровъ въ одну посуду, по мѣрѣ его выдаиванія, и разливаніе 
изъ нен въ горшки весьма убыточно по причинѣ потери сливокъ, 
производимой болтаніемъ и охлажденіемъ, и въ особенности по¬ 
тому, что это препятствуетъ хозяину скотнаго двора различать 
хорошихъ дойныхъ коровъ отъ худыхъ и узнавать настоящимъ 
образомъ прибыль, доставляемую каждою изъ нихъ; безъ этой 
предосторожности произведенія скотнаго двора можетъ портить въ 
Ученіи многихъ лѣтъ одна корова такъ, что и замѣтить нельзя 
эхого. Гораздо лучше было-бы выливать молоко каждой коровы, 
Пакъ скоро оно выдоено, въ особую посуду, не смѣшивая, его съ 
%гиыи, и если такая посуда можетъ вмѣстить цѣлый удой ко- 
Р°пы, то это дало бы хозяину возможность узнать безъ труда 
Количество молока, получаемое ежедневно отъ каждой коровы. 
Нели бы сверхъ того въ большихъ скотныхъ дворахъ молоко вся- 



кой коровы всегда ставилось на одно и тоже мѣсто полки, Гп * 
внизу означено имя коровы, то такимъ образомъ весьма легко 
было бы узнать, какихъ коровъ хозяину надобно продать и ка¬ 
кихъ выгодно оставить у себя.—7) Для полученія 'гамаю вкус¬ 
наго масла надобно употреблять только послѣдневыдоряное мо¬ 
локо, потому что перво-выдоенное портитъ нѣсколько доброту масла 
не увеличивая значительно количества его. Доброта масла будетъ тѣмъ 
выше, чѣмъ меньше взять послѣдне-выдоеннаго молока. Такимъ обра¬ 
зомъ, хозяева, желающіе получать только самое хорошее масло, до.нжц ы 
употреблять для него единственно малое к оличество послѣдне- выдоев- 
наго молока отъ каждой коровы. Но чтобы не пропадало молоко, 
которое не пойдетъ для приготовленія лучшаго масла, то можно 
имъ выкармливать телятъ, заставляя каждаго теленка высасывать 
сперва нѣкоторую часть молока у матери своей, а остатокъ его 
выдавить для приготовленія масла. Теленка нужно отдѣлить отъ 
матки и держать съ другими телятами въ особо устроенномъ для 
того мѣстѣ; въ извѣстные часы приводить всѣхъ коровъ къ две¬ 
рямъ этого хлѣва и выпускать изъ него но одпначкѣ телятъ; вы¬ 
ходящій теленокъ бросается тотчасъ къ своей маткѣ; ему нужно 
давать сосать мать столько времени, пока коровпица не призна¬ 
етъ, что высосано молока уже довольно; послѣ чего теленка от¬ 
водить на свое мѣсто. Гдѣ нельзя дѣлать этого съ выгодою, тамъ 
можно изъ такого молока дѣлать обыкновенное масло, или прода¬ 
вать молоко свѣжимъ, если скотный дворъ находится близь горо¬ 
да, или передѣлывать въ сыры. — 8) Если хотатъ имѣть самое 
отличное масло, то надобно не только отдѣлять первовыдоенное 
молоко и употреблять послѣднее выдоенное, но также брать для 
масла первыя настаивающіяся на молокѣ сливки, какъ самыя луч¬ 
шія. Остатокъ молока, который еще сладокъ, можетъ служить для 
дѣланія сыровъ, или давать другія сливки для приготовленія мас¬ 
ла нисшаго качества. — 9) Изъ предыдущихъ замѣчаній слѣдуетъ, 
что только большой и хорошо управляемый скотной дворъ мо¬ 
жетъ доставлять масло перваго сорта, для котораго слѣдуетъ упо¬ 
треблять только небольшую часть молока отъ каждой коровы, и 
отъ такого молока брать только часть настаивающихся на немъ 
сливокъ; во всякомъ же небольшомъ скотномъ дворѣ количество 
сливокъ перваго сорта будетъ такъ невелико, что не стоитъ тру* 
ва заниматься сбиваніемъ изъ нихъ отличнаго масла. Предложен¬ 
ный способъ приготовленія возможно-лучшаго масла конечно очень 
хорошъ, но такъ какъ мало найдется людей, которые захотѣли 
бы платить за это масло такую высокую цѣну,, которая могла бы 
вознаградить хозяина скотнаго двора за труды и издержки, то 
для полученія масла несравневно лучшаго противъ рыночнаго до¬ 
вольно раздѣлять выдаиваемое молоко на двѣ равныя части, брат ь 
для масла только послѣдневыдаиваемую часть, дожидаться, пои* 
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0 этой части ве взойдетъ вся сметана, даже хотя бы молоко и 
довершенво окисло, снимать эту сметану и дѣлать изъ нея масло. 
Чіа касается до количества масла, то его получится немного ме- 
й $е противъ того, когда бы употребили все молоко. 

Сколько моікно получить масла изъ ведра молока? По сдѣлан¬ 
нымъ опытамъ оказывается, что каждое ведро молока можетъ дать 
около 1% Фунта хорошаго чухонскаго масла; лѣтомъ нѣсколько 
меньше, а зимою и осенью нѣсколько больше. 

Способъ поправлять красноватое молоко. Молоко получаетъ крас¬ 
новатый цвѣтъ отъ двухъ причинъ. Оно бываетъ красноватымъ, 
когда корова наѣстся травъ, содержащихъ въ себѣ красное кра¬ 
сильное начало, каковы: подмаренпикъ мареновидпый, подмарен¬ 
никъ настоящій, подмаренникъ сѣверный и проч., которыя рас¬ 
тутъ часто на пастбищахъ. Чтобы не имѣть такого молока, не 
надобно коровъ пасти тамъ, гдѣ растетъ много сказанныхъ травъ. 
Молоко красновато бываетъ еще иногда отъ того, что насѣкомое 
укуситъ у коровы вымя; во время доенія коровы ранка откры¬ 
вается и изъ нея истекаетъ иногда капелька крови, которая смѣ¬ 
шивается съ молокомъ. Въ такомъ случаѣ надобно доить осторож¬ 
но и дать время зажить ранкѣ. 

Синіе цвѣтъ, который получаетъ иногда коровье молоко, и сред¬ 
ство отвращать его. Молоко, которое можетъ ипогда сдѣлаться си¬ 
нимъ, обыкновенно не представляетъ во время доенія никакихъ 
особенныхъ признаковъ; оно начинаетъ дѣлаться голубымъ, про¬ 
стоявши нѣсколько времени. Послѣ-двухъ дней, голубой цвѣтъ 
появляется на поверхности сливокъ почти незамѣтными пятныш¬ 
ками, которыя послѣ чрезвычайно увеличиваются, обращаются въ 
большія нятна разной величины и наконецъ, сливаясь въ одно 
пятно, покрываютъ всю поверхность молока; это бываетъ не ра¬ 
нѣе 5— 6 дярй. Снятыя съ такого молока сливки даютъ масло 
мягкое, безвкусное, скоро горкнущее; съ солью оно становится 
очень дурно, но когда бываетъ растоплено, то его нельзя разли¬ 
чить отъ всякаго другаго масла. Синее молоко вовсе неяредоо, но 
непріятно, и вообще его не любятъ, а потому обыкновенно выбра¬ 
сываютъ. Какая причина этого цвѣта? Причина синяго цвѣта или, 
лучше сказать, самый этотъ цвѣтъ есть плѣсень, обнаруживаю¬ 
щееся на верхнемъ слоѣ сливокъ, которая образуется тѣмъ быст¬ 
рѣе, чѣмъ болѣе проходитъ времени. Это явленіе имѣетъ слѣдую¬ 
щія главныя причины: 1) Дурное устройство коровниковъ, нечис¬ 
тота въ нихъ и неочищеніе ЕОздуха. 2; Очень сухія, жесткія или 
слишкомъ пригорѣлыя травы. 3) Пища несвоевременная и вообще 
ИУрвая. 4) Дурной уходъ за скотомъ. 5) Дурная привычка остав- 
лать коровъ въ сильные жары въ полынь на солнцѣ. 6) Нечис¬ 
та животнаго и нечистота посуды, въ которую доятъ. 7) Не¬ 
достатокъ чистаго обильнаго нойла, или слцшкомъ частое пойло 
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въ жары. 8) Слишкомъ большая усталость коровы и иногда на¬ 
конецъ, смѣшиваніе молока отъ многихъ коровъ. Изъ этихъ на' 
блюденій видно, что подобная порчв молока болѣе происходитъ 
отъ состоянія здоровья животнаго; что одинаковыя обстоятельства 
не одинаково дѣйствуютъ на всякую корову, но сообразно съ ея 
сложеніемъ и расположеніемъ къ принятію болѣзни; что послѣ 
удоя молоко бываетъ различно, не только по мѣсту, но и по по¬ 
судѣ, въ которой оно содержится; что сухія травы подаютъ по¬ 
водъ къ этой порчѣ; напротивъ того, питательныя какъ-бы пре¬ 
дохраняютъ отъ нея; что морская соль есть хорошее предохрани¬ 
тельное средство; что невозможно при удоѣ видѣть, будетъ ли мо¬ 
локо сине; что при кипяченіи или употребленіи въ сыръ подобное 
молоко теряртъ вкусъ, запахъ и свойство, по которымъ оно мог¬ 
ло би сдѣлаться синимъ; что испорченная часть молока есть тво¬ 
рожная; что масло мзъ него выходитъ бѣло и нехорошо, но отъ 
топленія исправляется и становится желтымъ. Въ случаѣ появ¬ 
ленія синяго молока совѣтуютъ употреблять слѣдующія средства- 
пустить коровѣ кровь и давать ежедневно пригоршни соли въ 
кружкѣ воды Восемь дней давать ей пить ея же молоко. Упот- 
треблять слабительныя лекарства. Нѣсколько дней давать теплый 
отваръ питательныхъ сѣменъ, всыпая въ него самую малую часть 
квасцовъ въ порошкѣ. Одно изъ успѣшнѣйшихъ средствъ — это 
чистая вода съ примѣсью стакана хорошаго уксусу на ведро во¬ 
ды; если корова не любитъ уксусу, что очень рѣдко, то на боль¬ 
шую кружку воды можно положить четыре унціи меду и стаканъ 
уксусу. 

Домашній способъ приготовленія сгущеннаго молока, по способу 
д-ра Троммера, Для удобнѣйшихъ пересылокъ н сохраненія моло¬ 
ка. его слѣдуетъ: 1) сгустить, т. е., по возможности удалить изъ 
него воду, или его водянистыя составныя части, которыхъ въ 
папъ бываетъ обыкновенно до 88%, но сгустить такимъ обра¬ 
зомъ, чтобы при этомъ существенныя свойства молока не под¬ 
верглись измѣненію, и 2) сгущенное молоко тотчасъ привести въ 
такое состояніе, въ которомъ бы оно противустояло порчѣ. По 
многолѣтнимъ изслѣдованіямъ и опытамъ д-ря Троммера, это дос- 
тигается слѣдующимъ незатруднительнымъ образомъ: молоко, ко¬ 
торое назнается для сгущенія, должно быть выдоено послѣ того, 
. какъ вымя будетъ очищено, вымыто; молоко должно быть очень 
тщательно процѣжено, затѣмъ нагрѣто до точки кипѣнія и вски¬ 
пячено на вольномъ огнѣ, по возможности, безъ дыма. Послѣ это¬ 
го. молоко должно быть ещъ разъ процѣжено сквозь очень мел¬ 
кое жестяное ситечко и наконецъ поставлено на такъ-называему® 
водяную баню, гдѣ, съ добавкою обыкновеннаго рафинированнаго 
сахару (въ пропорціи 30 золотник, на кружку въ %„ ведра , ° н ° 
и упаривается до плоѣности густаго сиропа, при постоянномъ» 
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„о легкомъ помѣшиваніи. Водяною бвнею можетъ служить мѣд- 
2 УЁ или ивъ листоваго желѣза прачешный котелъ, въ который 
„одвѣшивается, на его краяхъ, другая болѣе плоская посуда, въ 
«одѣ таза; она можетъ быть изъ обыкновенной толстой жести. 
Поперечникъ таза долженъ быть дюйма на 2—8 меньше въ срав¬ 
неніи съ поперечникомъ котла. У этого таза должна быть обхва¬ 
тывающая его кольцомъ закраина, шириною въ 5—6 дюймовъ, 
догорая должна быть на такой высотѣ, чтобы тазъ опускался въ ко¬ 
телъ на 8 / 3 ; этою за крон кою тазъ долженъ плотно прилегать къ 
нраямъ котла и потому, при установкѣ, между ними нужно прок¬ 
ладывать сукномъ или холстиной и зякраину таза съ краями 
дотла плотно соединять скобками. Если у котла будутъ ручки или 
ушки, то для нихъ въ кромкѣ таза, конечно, должна быть вы¬ 
рѣзка. Воды въ котелъ наливается столько, чтобы она стояла на 
вѣсколько дюймовъ ниже дна таза; затѣмъ когда тазъ будетъ 
вставленъ и плотно прикрѣпленъ, подъ котломъ разводятъ огонь, 
в— водяная баня готова. Температура молока, вливаемаго въ тазъ, 
вакогда не будетъ выше температуры воды или паровъ въ котлѣ, 
в слѣдовательно о пригораніи молока въ тазѣ не можетъ быть и 
рѣчи. Напротивъ того, температура упариваемаго въ такой банѣ 
молока вообще должна быть даже градусовъ на 10—Іо Р. ниже 
въ сравненіи съ температурою кипящей воды, частію вслѣдствіе 
того, что, не смотря на плотность скрѣпленія таза съ котломъ, 
пары изъ него постоянно все-таки будутъ выходить. Послѣднее 
обстоятельство также обезпечиваетъ отъ всякой опасности чрез¬ 
мѣрнаго напряженія паровъ. То же обстоятельство, температура 
упариваемаго молока не будетъ восходить выше 70—65 # , должно 
быть причислено къ числу благопріятныхъ условій, обезпечиваю- 
шнхъ доброкачественность приготовляемаго Фабриката. Бода въ 
котлѣ должна ; уже кипѣть надлежащимъ образомъ, когда бу¬ 
кетъ влито въ состоящій въ немъ тазъ горячее процѣженное 
второй разъ молоко, и кипѣніе должно быть поддерживаемо во 
все время упариванія молока; молоко при этомъ должно быть неп¬ 
ремѣнно перемѣшиваемо (при небольшихъ количествахъ просто де¬ 
ревянною лопаточкой), безпрерывно и равномѣрно, потому что 
*ваче будутъ образовываться нерастворимыя пѣнки, что сопря¬ 
жено неизбѣжно съ большею или меньшею потерею жировыхъ или 
Васляныхъ шариковъ. До-прибавки сахара, онъ долженъ быть 
^сколько очищенъ, для чего его кипятятъ нѣкоторое время съ 
Повиннымъ по вѣсу количествомъ воды, снимая при этомъ об¬ 
разующуюся пѣну, за тѣмъ горячая жидкость еще должна быть 
®Роцѣжена чрезъ Фланель. Когда этотъ разведенный сахаръ ооты- 
ветъ по крайней мѣрѣ до 60“ Р., то его вливаютъ въ тазъ съ 
Увариваемымъ молокомъ. Сахаръ прибавляется главнымъ образомъ 
*акъ консервирующее средство; то, что онъ увеличиваетъ ела- 
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дость молока, есть дѣло второстепенное; нельзя не сожалѣть, <ІТ( . 
нѣтъ возможности употребить для лучшаго сохраненія молока др ѵ 
гаго, болѣе дешеваго чѣмъ сахаръ, средства. Сахаръ долженъ 
быть положенъ именно въ указанной выше пропорціи, а не йенъ- 
шей. Приготовленное по способу про®. Троммера молоко до того 
способно сохраняться, что даже не нуждается въ герметическомъ 
укупориваніи. При дальнѣйшемъ ходѣ упариванія нужно только 
наблюдать, чтобы температура молока никогда не поднималась 
выше 70“ Р. Высока» температура очень вредно вліяетъ на ка¬ 
чество Фабриката. Поэтому, всегда нужно пользоваться термо¬ 
метромъ, чтобы въ случаѣ надобности регулировать температуру 
болѣе тщательнымъ помѣшиваніемъ молока и соотвѣтственнымъ 
веденіемъ топки. Когда молоко съ сахаромъ достигнетъ надлежа¬ 
щей степени сгущенія,—что между прочимъ узнается и потому, 
что молоко уже не стекаетъ съ мѣшалки тонкою струею или каи- 
лямп, а скорѣе обваливается большими массами,—тогда сейчасъ 
же приступаютъ къ помѣщенію его въ надлежащую посуду. По¬ 
суда эта состоитъ изъ простыхъ жестянокъ съ хорошо обхваты¬ 
вающими ихъ крышками, края которыхъ должны имѣть, по край¬ 
ней мѣрѣ, 6—8 линій высоты. Величина жестянокъ произвольна, 
по лучше если онѣ буду вмѣщать не меньше 1 фунта и не боль¬ 
ше 2 Фунтовъ. Что касается Формы ихъ, то лучше всего если 
поперечникъ ихъ будетъ относиться къ высотѣ, какъ 2%: 4. 
При этомъ нужно только помнить, что жестянки съ крышками до 
ихъ наполненія должны быть надлежащимъ образомъ вымыты со¬ 
довымъ щелокомъ; передъ самымъ наполненіемъ ихъ слѣдуетъ 
нѣсколько секундъ подержать на сильномъ жару, наблюдая толь¬ 
ко, чтобы не растопилась полуда. Когда* жестянка будетъ напол¬ 
нена вровень съ краями сгущеннымъ молокомъ, то она остав¬ 
ляется въ нокоѣ до тѣхъ поръ, пока молоко совершенно охладит¬ 
ся (впрочемъ только до обыкновенной температуры, около 15—18 е Р-)- 
За это время, при охлажденіи, молоко сядетъ на нѣсколько линій: 
образовавшееся такимъ образомъ надъ сгущеннымъ молокомъ пус¬ 
тое мѣсто слѣдуетъ пополнить горячею, сгущенною, очищенною 
сахаристою жидкостію, а, затѣмъ, жестянку сейчасъ же закры- 
аютъ крышкою и по краю ея промазываютъ тѣстомъ изъ муки и 
горячей воды. При этомъ нужно наблюдать, чтобы жестянка не 
. болталась- и не выходила изъ своего вертикальнаго положенія- 
Послѣ этого, спустя нѣкоторое время, берутъ покоску бумаги, я 
залѣпливаютъ ею замазанный прежде пазъ или то мѣсто, гдѣ 
крышка стыкается съ жестянкою. Когда обклейка засохнетъ, то * еС " 
тянку можно класть и ставить какъ угодно. Для того, чтобы 
крышку можно было снимать безъ большаго напряженія, по краю 
жестянки, подъ нею, передъ закрываніемъ, нужно помазать чис¬ 
тымъ, свѣжимъ растопленнымъ и опить остуженнымъ масломъ- 
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Приготовленное такимъ образомъ, при точномъ соблюденіи всѣхъ 
^изложенныхъ правилъ, молоко представляетъ такой ®абри- 
который не только легко можно смѣшивать съ холодною 
ііп горячею кодою къ какихъ угодно пропорціяхъ (снятое, цѣль¬ 
те молоко или сливки), но который отъ кипяченаго молока или 
кивокъ только тѣмъ и будетъ слаще (въ чай или ко®е нужно бу¬ 
детъ класть меньше сахару, въ въ молочной кашѣ или лапшѣ 
Е т . п. эта сладость также не лишняи). Для полученія 1 кружки 
дедока, похожаго на цѣльное, нужно къ */в кружки воды приба¬ 
вь 85—94 золоти, сгущеннаго молока. Для полученія болѣе жир- 
раго сгущеннаго молока, про®. Троммеръ беретъ для упариванія 
молоко со сливками—1 ч. сливокъ и 1 ч. свѣжаго молока, при¬ 
змъ вся операція та же самая, только все дѣло короче и проще 
Для полученія сливокъ, молоко устаивается только въ продолже¬ 
ніи 12 ч., при соблюденіи конечно всевозможной чистоты; въ ви¬ 
дахъ послѣдней, молоко на время устапванія должно быть прик¬ 
рываемо. Бромѣ того, полезно при этомъ отстаиваніи прибавлять 
въ молоку около 4*/ 4 —6'/ а золотниковъ двууглекислаго натра на 
1 ведро. 

Молоко косметическое. Взять крупнаго сладкаго миндаля % ф., 
горькаго миндаля 6 золотниковъ и сѣменъ бѣлаго мака 18 золотни¬ 
ковъ. Оба миндаля обдать кипяткомъ, очистить отъ шелухи, смѣшать 
съ маковымъ сѣменемъ и истолочь въ мѣдной ступкѣ, прибавляя по 
вел ногу чистой рѣчной воды; когда смѣсь сдѣлается совершенно 
похожею на коровье молоко, процѣдить ее чрезъ кисею, прибавивъ 
ва половину розовой воды и 6 капель настоящаго розоваго масла. 
Перелить смѣсь въ чистую стклянку и, закупоривъ, хранить ее 
въ прохладномъ мѣстѣ, а передъ употребленіемъ всякій разъ силь¬ 
но взбалтывать. 

Молоко дѣвичье. Четверть Фунта толченаго роснаго ладана и 
6 золотниковъ толутанскѳго бальзама настаивать въ продолженіе 
трехъ сутокъ въ Фунтѣ спирта, въ сосудѣ, завязанномъ пузы¬ 
ренъ, при чемъ взбалтывать смѣсь нѣсколько разъ въ день. Жид¬ 
кость процѣдить потомъ чрезъ пропускную бумагу и прибавить къ 
ней бутылку розовой воды. Такимъ образомъ получается млечная 
Жидкость, которая сохраняется весьма долго въ хорошо закупо¬ 
ренныхъ стклянкахъ. Лице, шея, плечи и руки слегка намачи¬ 
ваются этимъ составомъ помощію полотенца. 

Средство предохранять о тѣ моли шерстяныя матеріи, мѣха, перья 
В Другія вещи въ магазинахъ. Чистота, провѣтриваніе и выбива¬ 
ніе шерстяныхъ матерій и мѣховъ лѣтомъ необходимы для того, 
чтобы не дать моли заводиться и класть свои яйца. Вообще сред¬ 
ства, употребляемыя для предохраненія мѣховъ и пр. отъ вреда, 
причиняемаго гусеницами моли, раздѣляются на два рода. Первый 
Устоитъ въ томъ, чтобы не допускать моль класть своихъ яичекъ; 
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второй—истреблять червяковъ, когда ови уже завелись въ тѣла* 
составляющихъ пищу ихъ: оба эти рода средствъ могутъ быть 
ханическіе или химическіе. Если можно было увѣриться, ЧТо е ' 
шерстяныхъ издѣліяхъ не завелась еще моль, то, если магазин 1 
новой или вновь выбѣленъ известью, и всѣ подмостки, сундуки 
проч. вымыты кипяткомъ, достаточно закрыть плотно всѣ отвев 
стія въ магазинѣ и входить туда только днемъ, осторожно, въ тй 
время, когда эти насѣкомыя кладутъ яички, т. е., весною и лѣ. 
томъ; но увѣренности, что не завелась еще моль, имѣть почти 
невозможно. Торговцы сукномъ очень хорошо сберегаютъ свой то- 
варъ, держа его въ кипахъ разной величины и обертывая обык¬ 
новеннымъ холстомъ, по большей части суровымъ, а иногда окра- 
іпенымъ въ зеленый цвѣтъ; изъ опытовъ дознано ими, что, если 
моль не положила яичекъ непосредственно на шерсть, то личинки 
выходящія изъ нихъ, вскорѣ послѣ рожденія помираютъ съ го¬ 
лоду; а если эти личинки находятся уже въ кипѣ, то вредъ, ими 
причиняемый, не такъ значителенъ, потому что совершенныя на¬ 
сѣкомыя, выходящія изъ нихъ, не могутъ размножаться. Полотна, 
напитанныя воскомъ или мыломъ, веществами сильно пахучими, 
также имѣющими соленый или горькій вкусъ, должно предпочитать 
обыкновенному полотну. Шапочники для той же цѣли завертыва¬ 
ютъ въ бумагу слой товаръ и увязываютъ его веревочками. Про¬ 
давцы мѣховъ, укладывая свой товаръ въ Футляры изъ картузной 
бумаги, и не пригнетая ихъ крѣпко, не совершенно достигаютъ 
своей цѣли не дать завестись моли. И дѣйствительно, поступаютъ 
очень дурно тѣ, которые кладутъ шерстяныя издѣлія въ сундуки, 
мѣшки и проч., не завернувъ прежде каждаго пзъ нвхъ въ холстъ 
или бумагу, потому что личинки моли находятся тогда въ темнотѣ 
в въ воздухѣ почти одинаковой теплоты, а въ этихъ то двухъ слу¬ 
чаяхъ онѣ и причиняютъ большій вредъ. Шерстяныя вещи, нахо¬ 
дящіяся въ комнатахъ, очень освѣщенныхъ и провѣваемыхъ вѣт¬ 
ромъ, служатъ ежедневнымъ доказательствомъ того, что прп свѣтѣ 
и на вѣтрѣ моль заводится меньше, чѣмъ при другихъ условіяхъ- 
Нѣкоторые заботливые люди ловятъ моль, летающую въ ихъ ком¬ 
натахъ, и такимъ образомъ предохраняютъ свои платья отъ порчи- 
Одна убитая самка можетъ обезпечить отъ двухъ сотъ личинокъ, 
которыхъ опа можетъ произвести и которые могли бы вредить 
платью. .Этою ловлею должно заниматься съ конца весны до конца 
лѣта: насѣкомыхъ ловить руками на лету, поутру и вечеромъ, 
или когда они сядутъ днемъ на домашніе уборы. Можно еще лучЮ е 
ловить ихъ маленькимъ мѣшечкомъ или колпакомъ изъ Флеру, П Р^ 
крѣпленнымъ къ проволочному кольцу, утвержденному на ковц 
палочки. Ели этотъ послѣдній способъ употреблять въ магазинахъ» 
то онъ былъ-бы очень полезенъ. Всякая моль летитъ на пламя 
почти всегда сгараетъ въ немъ, въ чемъ легко можно увѣрить^ 
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гневно. Слѣдовательно, еслибъ лампы горѣли въ магазинахъ 
продолженіе выше означеннаго времени по ночамъ, то онѣ иро- 
зодяли бы точно то же дѣйствіе и довершили бы истребленіе 
іл. Извѣстнѣйшее и паболѣе употребляемое средство состоитъ 
'выбиваніи и крѣпкомъ чищеніи щеткою матерій, въ которыхъ 
рылись личинки моли; это средство очень хорошо, но только съ 
лу«та до половины сентября, т. е., вовремя молодости личинокъ, 
і,гда онѣ еще не такъ крѣпко пристали, чтобъ нельзя было выбить 
до вытереть ихъ. Въ позднѣйшее же время, т. е., зимою, или 
„ прошествіи ея, это средство почти не дѣйствительно; тогда должно 
^свивать личинки по матеріямъ и давить ихъ; трубочки, въ ко¬ 
сыхъ онѣ ползаютъ получаютъ въ это время всю свою тол- 
рву, и слѣдовательно очень примѣтны. Личинки разныхъ породъ 
дои, особенно платяной, тогда оставляютъ матеріи, на коихъ онѣ 


іш», когда подходитъ время превращенія ихъ въ куколку, и по- 
(цвются съ своею трубочкою подъ деревянною мебелью и въ дру- 
[цъ мѣстахъ, гдѣ могутъ прицѣпиться и повиснуть. Тамъ легко 
кшю найти и раздавить ихъ. При непрерывномъ приведеніи въ 
діствіе всѣхъ этихъ средствъ, если нельзя истребить всей моли, 
іи по крайней мѣрѣ можно не допустить ее до вреднѣйшаго раз- 
шшкенія. Пары всякаго рода и очень сильныя испаренія выгоня¬ 
тъ моль и препятствуютъ ей вкрадываться въ магазины, шкяфы, 
сундуки и пр. Много есть случаев ь, въ которыхъ можно употреб¬ 
ить дѣйствіе этихъ средствъ; но такіе случаи встрѣчаются только 
*ь то время, когда моль кладетъ яички Изъ множества наблюде- 
иі извѣстно, что въ немытой шерсти личинки моли никогда не 
••водятся. Реомюръ удостовѣрился, что матеріи, будучи натерты 
Міытою шерстью, или намочены въ водѣ въ которой была мыта 
Пермь, надолго предохранялись отъ моли. Хотя это хозяйственое 


1 удобное для употребленія средство очень дѣйствительно, но такъ 
оно сообщаетъ матеріямъ противный запахъ, то его неохотно 
[потребляютъ. Такъ какъ жирное вещество, покрывающее немы- 
•)'ю шерсть, составляетъ родъ масла, то можно думать, что и 
нашихъ заводовъ и матеріалы, изъ которыхъ оно составлено, 
бы имѣть тѣ же свойства; и опытъ подтвердилъ эту до- 
г ®ву. Всякое мыло, всякое растительное масло, всякая щелочная 
№а к. будучи употреблены для предохраненія шерсти и другихъ 
^^означенныхъ веществъ отъ моли, не допускаютъ заводиться 
нихъ личинкамъ. Но щелочная соль и мыло портятъ шерсть и 
чьщую часть матерій, слѣдовательно, въ нѣкоторыхъ только об- 
° а тьльствахъ можно пользоваться ими съ успѣхомъ. Изъ всѣхъ 
' 0 РЮвъ торговаго мыла масляное удобнѣе всего для этого употреб- 
* Віа , а мыло изъ масла сѣменъ дикой капусты еще лучше. Ма- 


вымоченныя 


въ крѣпкомъ отварѣ изъ табачныхъ, орѣхо¬ 


бузинныхъ листьевъ, въ отварѣ изъ перцу и пр. нѣсколько 
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лѣтъ не трогаются молью; но эти средства намѣняютъ цвѣтъ » 
терій и надолго сообщаютъ имъ дурной запахъ. Соляные раствор' 
мапр., квасцовый, виннокаменный и проц, противны также мо*в 
но представляютъ другія неудобства, гораздо важнѣйшія. ц ас ' 
предлагаемо было употребленіе жару для истребленія моли. в° 
какъ этотъ жаръ долженъ быть очень силенъ или продолжителенъ 
то онъ можетъ вредить качеству шерстяныхъ издѣлій и пр., и По ] 
тому это средство должно употреблять съ большою осторожности. 
Одна сушильная печь, приспособленная къ этому предмету, могла-бъ 
быть пригодною для употребленія въ магазинѣ. Всякій дымъ оц 
(•.ожигаемыхъ растеній, когда онъ сильно отдѣляется, особенно оп 
ѣдкихъ растеній, какъ то: отъ табаку, бѣлены п проч., не допу¬ 
скаетъ моль приближаться къ шерстянымъ издѣліямъ и даже ист- 
ребляетъ личинки, если довольно долго будетъ дѣйствовать щ 
нихъ. Правда, всякій дымъ оставляетъ послѣ себя сильный и про¬ 
тивный запахъ, но послѣдпій чрезъ нѣсколько дней пропадаетъ на 
открытомъ воздухѣ Дымъ, происходящій отъ сожженія поношен¬ 
ныхъ шерстяныхъ лоскутьевъ, волосъ, роговъ и пр.. оказываетг 
еще сильнѣйшее дѣйствіе, но сообщаетъ притомъ запахъ противнѣе 
и упорнѣе перваго; такой дымъ долженъ быть очень густъ и про¬ 
должителенъ. Онъ составляетъ родъ летучаго масла, которое про¬ 
никаетъ вездѣ и дѣйствуетъ спустя даже долгое время послѣ ку¬ 
ренія. Слѣдовательно, куреніе должно одобрить во всякомъ случаѣ, 
когда дѣйствіе и противный запахъ дыма не могутъ быть вредны. 
Между летучими веществами скипидаръ составляетъ надежнѣйшее 
средство для истребленія личинокъ моли. Опыты Реомюра не оста¬ 
вляютъ никакого сомнѣнія; каковы бы ни были неудобства оп 
запаху этого вещества, оно должно быть предпочтительно у потреб 
ляемо во всякомъ случаѣ, гдѣ другія предохранительныя средства 
или совсѣмъ не были, или были употреблены, но не надлежащимъ 
образомъ. Напитывая скипидаромъ матеріи, можно тотчасъ истреб 
лять личинки молп и на нѣсколько лѣтъ предохранить отъ нихъ 
матеріи; но гораздо выгоднѣе употреблять его, въ парообразном 11 
состояніи, потому что въ этомъ случаѣ удобнѣе можно вывестивй* 
вѣтриваніемъ непріятный запахъ, сообщаемый пмъ матеріямъ. Пр°‘ 
изводить же это выпариваніе скипидаромъ должно въ закрытой 1, 
мѣстѣ надъ горячею золою. Для большей увѣренности, шерстяныя 
вещи должно разложить и подвергать дѣйствію, паровъ по крайня 
мѣрѣ цѣлыя сутки Для сохраненія мѣховъ и перьевъ мень® 
средствъ, нежели для сохраненія матерій, потому что здѣсь нель 
употреблять жидкихъ веществъ, и потому что вредъ, причиняе* 
мѣхамъ личинками, примѣчается уже поздно, вслѣдствіе того, 
ихъ трубочки находятся у корня волосъ и слѣдовательно накрй^ 
ими. Одно только постоянное попечевіе можетъ въ этомъ с л г^. 
оказать пользу, потому что не доказано вѣрно, чтобы перед 1 » 
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й|№ въ порошкѣ, камФора, лигтьн пахучихъ растеній и разныя 
могли оказывать сильное дѣйствіе на моль. Нельзя однакоже 
( бривать того, что многіе съ успѣхомъ .предохраняютъ мѣха отъ 
ійЛй. посыпая ихъ толченымъ перцемъ, табакомъ, колоцинтомъ, 
Давкою, шалфеемъ, маіораномъ, душицею, лавандою и пр Если 
^ирать мѣха въ шка®ы. сдѣланные изъ новыхъ сосновыхъ или 
Я)выхъ досокъ, то этимъ средствомъ можно почти навѣрное до- 
(щгвуть цѣли, по причинѣ терпентиннаго запаху. Сосновыя шиш- 
,і. положенныя въ дубовый шкэфъ, производятъ такое же дѣй- 
{Т у,іе. Шерсть въ матрацахъ, непокрытыхъ очень толстымъ и 
аіотнымъ полотномъ, бываетъ всегда подвержена нападенію дичи¬ 
сь, особенно въ теплыхъ мѣстахъ. Присутствіе моли въ матра¬ 
съ но большей части тогда только можно примѣтить, когда уже 
вредъ, ими причиненный, очень значителенъ, или когда онѣ раз- 
івоікатся. Въ нѣсколько лѣтъ эти матрацы могутъ сдѣлаться не¬ 
годными для употребленія, по крайней мѣрѣ много потерять своей 
$ны. Буренія, даже самыя сильныя, мало оказываютъ въ такомъ 
случаѣ дѣйствія на личинокъ, что можно объяснить толщиною 
щрргти, ихъ закрывающей, если матрацъ не распороть и шерсть 
не разщипана. Слѣдовательно, распоровши наволоку иразщипавши 
шерсть должно употреблять вышепоказанныя средства. Выбивая 
і разчесыеая шерсть, какъ обыкновенно поступаютъ, нельзя со¬ 
вершенно истребить личинокъ Лучшее средство въ таковъ случаѣ 
состоитъ въ томъ, чтобы шерсть на нѣсколько минутъ опустить 
въ кипятокъ, потомъ высушить на солнцѣ и разчесать, а потомъ 
опять вымыть. Этимъ способомъ можно совершенно достигнуть 
маемой цѣли, что чрезвычайно важно для здоровья тѣхъ людей, 
которые должны спать на матрацѣ. Самое .лучшее время для ист¬ 
ребленія личинокъ продолжается съ конца іюля до половины сен¬ 
сора, потому что въ эго время всѣ личинки выйдутъ изъ яичекъ: 
Икъ какъ молодыя личинки бываютъ очень нѣжны, то ихъ можно 
Шбно выбить и вычистить или подвергнуть дѣйствію веществъ, 
Употребляемыхъ для ихъ истребленія. Если сжечь нѣсколько листь- 
№ ъ табаку, ил\ выпарить нѣсколько капель терпентину, то этимъ 
*®апо истребить всѣхъ личинокъ, находящихся въ мебели обык- 
в окевной комнаты, не сообщая надолго этой мебели запаху. 

Хорошее средство отъ моли. Если въ желѣзный сундукъ, не имѣ¬ 
ній нигдѣ дыръ, положить все, что нужно сберечь отъ моли, на¬ 
чать на каждый рядъ зіѣховъ или шерстяной матеріи эѳирнаго 
* а <5ла лаванды и. закрывъ сундукъ поплотнѣе, замазать края крыш- 
Вв стек оль ною замазкою, то можно быть увѣреннымъ, что моль не 
Летитъ снаружи, а если въ мѣхахъ оставались еще гусеницы, 
*° онѣ подохнутъ отъ непріятнаго для нихъ масла лаванды, ко¬ 
вров, какъ эѳирное, не дѣлаетъ пятенъ ни на шелку, ни па сукнѣ. 
«®ке лавандная трава годится для прогнанія моли. 



Средство предохранять ъгёха и шерстяныя матеріи отъ мола, г. 
мое сильное средство противъ моли есть безъ всякаго сомиѣн*' 
скиішаарное масло. Но обыкновенный способъ, какимъ его \„, ІЯ 
ребляютъ, опрыскивая имъ полки шкяфовъ, обмакивая въ немъ бТ 
магу и вкладывая ее въ сундуки шкяфы, и проч., не можетъ быт 
очень дѣйствительнымъ, потому что масло по своей летучрсти сковп 
испаряется; и опрыскиваніе бумаги, и вкладываніе ея въ сунцр г 
должно часто повторять, что безпокойно и нѣсколько убыточно 
Вѣрное и испытанное средств» есть слѣдующее; если мѣховъ много 
и надобно ихъ сберегаі». ьъ ящикахъ изъ мягкаго дерева, то на¬ 
мазываютъ углы ящиковъ (мѣста соединенія досокъ) теплымъ льня¬ 
нымъ масломъ, или безцвѣтнымъ живописнымъ лакомъ, въ кото¬ 
ромъ распущено нѣсколько сѣрной печени. Сильный запахъ и вяз¬ 
кость лака съ сѣрой удаляютъ и моль и даже клоповъ Ящика 
должны быть такой длины, чтобы, когда въ нихъ разостлано платье, 
мѣха и цр., оставалось бы еще на обоихъ концахъ мѣсто, гдѣ 
было бы можно ставить муравленныя блюдечки, какія напр упо¬ 
требляютъ подъ горшки цвѣтовъ. Блюдечки наливаютъ скипидар¬ 
нымъ масломъ. Но чтобы масло не очень испарялось и не высы¬ 
хало, наливаютъ сверху жидкій яичный бѣлокъ. (Жидкимъ дѣлается 
бѣлокъ, если его взбивать такъ долго, чтобы на немъ образова¬ 
лось много пѣны, которую снимаютъ, такъ что бѣлокъ, лишаясь 
связи своей, переходитъ въ жидкое состояніе). Этотъ жидкій бѣ¬ 
локъ препятствуетъ скорому испаренію и высыханію скипидарнаи- 
масла, не препятствуя запаху его распространяться и проникать 
въ платье и нр. 

Новое средство для истребленія моли. Возьми по одному золот¬ 
нику камФоры, лавроваго, терпентиннаго, бергамотнаго и гвоздич- 
наі о масла; три золотника искрошеннаго стручковаго перца и пол¬ 
бутылки хорошаго спирту; смѣшавши, и разболтавши хорошенько, 
поставьте эту смѣсь дней па 8 или на 10 въ теплое мѣсто, а по¬ 
томъ процѣдите. Приготовленный такимъ образомъ составъ бываетъ 
почти вовсе безцвѣтенъ, не вредитъ краскамъ и не дѣлаетъ пя¬ 
тенъ. Этою жидкостью должно спрыскивать сберегаемыя вещи чрезъ 
каждыя двѣ недѣли. Она имѣетъ довольно пріятный запахъ, не 0 
тотъ скоро уничтожается. 

Еще средство отъ моли. Надобно въ шка®ы или сундуки, гдъ 
положены шерстяныя вещи, накласть травы доннику, можжевель¬ 
ника, или шалФея садоваго. Сальная свѣча, завернутая въ бум-чіУ 
такъ, чтобы она не могла замарать шерстяныхъ матерій, съ коЮ' 
рыми надобно ее положить въ сундукъ, также не даетъ заводитьс 
моли. 

Китайбелевъ способъ истреблять моль. Берутъ по одной '< аСТ *_ 
ртути, евинаго сала и терпентину; все это растираютъ въ камея 
ной ступкѣ до тѣхъ поръ, пока не будетъ болѣе примѣтно меТ 
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дфскихъ шариковъ Между тѣмъ растапливают ь желтаго воску, 
четыре раза больше противъ ртути) въ глинянной сковородѣ 
е8 легкомъ огонькѣ и примѣшиваютъ къ нему по немногу ртутной 
яа3 и, такъ чтобы вся смѣсь хорошо соединилась между собою, 
дою смѣсью намазываютъ толстый листъ пропускной бумаги, по¬ 
бивъ его на нагрѣтый желѣзный листъ и натирая шерстяною 
цапкою, обмоченною въ смѣсь, до тѣхъ поръ, пока бумага со- 
іерщенпо не пропитается ею. Потомъ даютъ ей остынуть. Если 
8 увв 0 такой листъ употребить для предохраненія шерстяныхъ 
іаіерій отъ моли, то шерстяную матерію или шерстяное платье 
складываютъ складками и въ каждый сгибъ или складку кладутъ 
іеяШУ 21 листовъ сухой бумаги листъ, намазанный ртутною мазью; 
доменныя такимъ образомъ вещи завертываются въ полотно или 
рястину; и моль никогда не повредитъ ихъ Такимъ-же образомъ 
кояшо предохранять отъ моли шерсть, складываемую въ магази- 
вахъ слоями; между каждымъ слоемъ, толщиною въ одинъ Футъ 
но около полуаршина, положить листъ бумаги, намазанный ртут- 
вою мазью. Такимъ же точно образомъ можно предохранить высу¬ 
шенныя растенія или травники отъ моли и другихъ вредныхъ для 
вт> насѣкомыхъ, если класть намазанные ртутною мазью листы 
вежду слоями бумаги съ растеніями. Эти слои могутъ состоять 
изъ 8. 9. 10. II и даже 12 листовъ. 

Самое простое и вѣрное средство сохранять отъ моли шерстяныя 
вещи. Все подверженное порчѣ отъ моли, выбивши весною прутьями 
в притомъ въ тѣни, а не на солнцѣ, завернуть туго во что ни- 
будь холстинное или бумажное, и положить въ печь, у которой 
закрыть трубу, а заслонку или дверь заклеить бумагою. Ее было 
еще примі.ра. чтобы сберегаемыя такцмъ образомъ вещи когда 
ибо повреждены оыли молью 

Англійскій способъ беречь отъ моли шубы и шерстяныя ткани. 
Англичане употребляютъ для этого сѣмена китайской кетміи, ко¬ 
сыми слегка посыпаютъ сохраняемыя вещи. Увѣряютъ, что эти 
^мепа не только убиваютъ и изгоняютъ молъ, но и сообщаютъ 
Шатью довольно пріятный и легкій запахъ. 

Новое попури отъ моли. Изрѣзанной мелилотной травы и полын¬ 
ей по 8 лотовъ, лавандныхъ цвѣтовъ 4 лота, камфоры въ по¬ 
рошкѣ 1 лотъ, цвѣтовъ розы 2 лота, мускусовой кожицы 2 лота, 
*Манднаго масла 1 лотъ. Всѣ эти вещества перемѣшать получше 
11 беречь въ крѣпко закупоренной посудѣ. Для отогнанія моли отъ 
Ва кихъ нибудь вещей, надобно взять частицу этой смѣси и, за¬ 
гнувъ въ бумагу, положить въ вещи. 

Моченіе яблокъ и грушъ. Новую бочку, или бочку изъ-подъ ви¬ 
нограднаго вина хорошенько обварить кипяткомъ, вынуть изъ нея 
ЭДао дно, а другое засыпать укропомъ, уложить на него слоемъ 
Собранные, непопорченные плоды, другѣ подлѣ друга. Первый слой 



покрыть укропомъ, и класть на него новый слой плодовъ, и ц П(1 
должать такимъ образомъ накладывать поперемѣнно слои плодов 
и укропа, пока не наполнится вся бочка, на разстояніе отъ вер» Ъ 
на четверть аршина. Тогда насыпать нѣсколько горстей аниса* 
закрыть вынутымъ, немного обрѣзаннымъ, дномъ или кругомъ д 
положить ва недо для тяжести камень. Въ это время налить 'въ 
бочку на яблоки столько чистой воды, въ которой растворепо не¬ 
много сахару (1 Фунтъ на ведро), чтобы верхнре дно не только 
совершенно ею покрылось, но чтобы вода стояла на полвершка 
выше верхняго дна. Чрезъ нѣсколько дней нужно долить воды, 
потому что она вбирается въ плоды, и возобновляя такимъ обра¬ 
зомъ подливку, безпрестанно поддерживать воду на одинаковой 
высотѣ. Чрезъ 4 или 6 недѣль плоды можно употреблять въ пщщ. 
Они сохраняются до Святой Недѣли и даже до Троицы въ хорошемъ 
видѣ, если только, при выниманіи плодовъ, закрывать хорошенько 
остающіеся и предохранять отъ прикосновенія воздуха Боду, при 
уменьшеніи числа плодовъ, на столько отливать, чтобъ опа стояла 
надъ покрышкою всегда не выше полувершка. Если надъ плодами 
будетъ мало воды, то они приходятъ въ броженіе и закисаютъ. 
То же можетъ случиться, если камень не слишкомъ тяжелъ и по¬ 
тому худо нагнетаетъ плоды: послѣднія, всплывая на поверхность 
воды, чернѣютъ и гніютъ. 

Моченіе яблоковъ. Сварить изъ ржаной М}ки жидкое суіло к 
остудить, а чтобы оно 'не закисло, остуживаютъ его въ чугунѣ. 
Когда остынетъ, положить въ него чистой соли, не болѣе вось¬ 
мушки Фунта на ведро сусла. Между тѣмъ перебрать яблоки, отки¬ 
дывая тѣ изъ нихъ, которыя окажутся попорченными и слишкомъ 
перезрѣлыми, ибо для моченья въ прокъ годятся только яблоки 
здоровыя, крѣпкія и плотнаго мяса. Положить на дно липовой 
кадки слой укрона и смородиннаго листа, а на него укладывать 
отобранныя яблоки рядами, пересыпая каждый рядъ укропомъ и 
смородиннымъ «истомъ, до тѣхъ, поръ, пока кадка наполнится, не 
доходя на два или на три вершка до верхнихъ краевъ. Тогда при¬ 
крыть яблоки слоемъ укропа и смородиннаго листа и вылить на 
нихъ означенное сусло. Но предъ этммъ наложить на верхній слой 
травы деревянный кружокъ, въ которомъ просверлено множеств» 
дыръ и который не плотно прилегалъ бы къ краямъ кадки, укрѣ¬ 
пить его двумя крестообразно положенными распорками, и нали¬ 
вать холодное сусло до тѣхъ поръ, пока оно дѣйствительно в®' 
полнитъ кадку до краевъ. Чрезъ нѣсколько часовъ, когда суси® 
впитается въ яблоки, снова долить, и повторить это долпваві 
два, три раза; наконецъ наложить на кадку плотно пригнанну 
крышу и отнести въ погребъ. 

Моченіе брусники. Для моченья, въ прокъ, бруснику наДОбв 
выбирать зрѣлую, крѣпкую и яркаго цвѣта; брусника темнокра® 



в ая не сохранится долго, а блѣднорозовая невкусна. Передъ мо~ 
?е вьемъ перебрать ягоды и вымыть въ чистой водѣ, отдѣляя соръ 
и листочки. Мочить гораздо лучше въ стеклянныхъ банкахъ, чѣмъ 
кадкахъ, потому что отъ деревянной посуды, какъ бы она нр 
была чиста, брусника всегда закипаетъ. На четверикъ брусники 
берется полФунта бѣлой соли и о Фунт, меду или, вмѣсто меду, 
\у к Фунта сахару. Соль и медъ или сахаръ вскипятить въ доста¬ 
точномъ количествѣ воды, снимая пѣну; остудить и вылить на 
бруснику, уложенную въ банку, наблюдая, чтобы послѣдняя на¬ 
полнилась до краевъ. 

Способъ приготовлять искусственный мраморъ. Берутъ произволь¬ 
ное количество лучшей, хорошо пррежженной и незаморенпоЯ из¬ 
вести; наливаютъ ер обыкновенною чистою водою, потомъ опять 
высушиваютъ и толкутъ къ порошокъ. Берутъ этого порошку двѣ¬ 
надцать Фунтовъ и смѣшиваютъ съ іу 2 Фунтами бѣлаго, мелко- 
истолченнаго виннаго камня, и, просѣявши чрезъ сито, берегут ь 
для употребленія. Когда нужно приготовить искуственный мраморъ, 
то берутъ хорошаго, жирнаго и не давно приготовленнаго (не- 
болѣе недѣли^ сыру; изрѣзавши его въ кусочки, кладутъ въ чистый 
котелъ, стоявшій въ теплой золѣ, и размѣшиваютъ толстою, глад¬ 
кою деревянною палкою, пока онъ не начнетъ нѣсколько таять. 
Бъ это время вывариваютъ клей изъ пузырей и пергаментныхъ 
обрѣзковъ, взятыхъ по равной части, но клей однакоже не долженъ 
быть очень густъ; его процѣживаютъ чрезъ сукно; вмѣсто такого 
клею можно развести рыбьяго. Нагрѣвши этотъ клей, берутъ смѣсь 
извести съ виннымъ камнемъ, сыплютъ ее на сыръ, растертый и 
почти растаявшій, куда приливаютъ нѣсколько клею и все, по¬ 
средственномъ деревянной скалки, долго и сильно вымѣшиваютъ, 
прибавляя по немногу смѣси и клею до тѣхъ поръ, пока тѣсто 
не сдѣлается нѣжнымъ, тягучимъ и довольно густымъ. Если нужно, 
мраморъ сдѣлать цвѣтнымъ, то можно примѣшать къ тѣсту краски. 
Для краснаго цвѣта берегся киноварь; для жглтокраснаго сурикъ 
и оперментъ. для зеленаго горная зелень; для синяго горная синька 
или шмальта: для пурпуроваго цвѣта Флорентинскій баканъ; для 
чернаго лампадная сажа; для желтаго неополитанская или друга» 
желть; для бѣлаго смѣсь остается безъ всякой посторонней при¬ 
бавки, какъ она есть. Изъ этихъ красокъ, посредствомъ искуснаго 
ихъ смѣшиванія между собою, можно получить множество раз¬ 
личныхъ отіѣнковъ. Размѣшавши краски съ известковою массою, 
такъ чтобы масга была ни слишкомъ мягкою, ни слишкомъ твер¬ 
дою, накладываютъ ее въ Формы, или модели, уже вымазанныя 
масломъ, и даютъ постепенно\сохнуть въ тѣни. Когда масса вы¬ 
сохнетъ и отвердѣетъ, вынимаютъ ее изъ Формъ, состоящихъ 
обыкновенно изъ двухъ половинокъ. Вынутыя изъ Формъ Фигуры, 
совершенно твердыя, опиливаютъ терпугомъ, потомъ чистятъ хво- 
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щемъ и наконецъ выглаживаютъ мягкою кожею. Такая полировка 
придаетъ Фигурѣ видъ блестящаго настоящаго мрамора. Такую 
искуственную массу можно обдѣлывать какъ дерево. 

Искусство чистить мраморъ. 11 Сдѣлать нѣсколько жидковатую 
смѣсь изъ яри и пемзы, истолченныхъ и растертыхъ въ самый 
мелкій порошокъ, изъ свѣжепогашенной извести и мыловареннаго 
щелоку Положить этой смѣси на шерстяной кусокъ и тереть 
пятна, находящіяся на мраморѣ, но одному направленію, потомъ 
все смыть мыльною водою, и если за одинъ разъ мраморъ не 
сдѣлается чистъ, тоже повторить еще.—2) Взять желчи моподаго 
быка, рюмку мыльной жижи, полрюмки терпентину и сдѣлать родъ 
тѣста, съ самою чистою бѣлою глиною (трубочною) этимь соста¬ 
вомъ обложить мраморную Фигуру и оставить такъ на одни или 
на двое сутки; послѣ чего эту обкладку снять, вытирая ею мра¬ 
моръ, и если за одинъ разъ мраморъ не дѣлается чистымъ, надобно 
повторить въ другой и третій разъ тоже. 

Искусство чистить мраморныя статуи. Мраморныя статуи, стоя 
на открытомъ воздухѣ, покрываются иногда тонкою растительною 
пылью, отъ которой портится полировка ихъ, и мраморъ мало по 
налу начинаетъ клониться къ разрушенію. Вотъ способъ сбере¬ 
гать статуи отъ такого разрушенія. Мраморъ нагрѣваютъ или по¬ 
средствомъ раскаленныхъ угольевъ въ жаровняхъ, или кладутъ 
его въ большія вытопленныя печи и держатъ до тѣхъ поръ, пока 
онъ не нагрѣется на столько, что можетъ растапливать воскъ. Въ 
это время водятъ но немъ воскомъ, который и проникаетъ въ поры 
мрамора. Чрезъ нѣсколько минутъ стираютъ воскъ, оставшійся на 
поверхности мрамора, посредствомъ мягкихъ нагрѣтыхъ полотен- 
• цевъ. Чтобы такимъ образомъ можно было очищать статуи, которыя 
стоятъ на открытомъ воздухѣ и не могутъ быть сняты съ ихъ 
мѣстъ, надобно чистить ихъ въ такое время, когда лѣтомъ солнце 
такъ ихъ нагрѣетъ, что можно смазывать ихъ растопленнымъ 
воскомъ Воскъ поддерживаютъ въ растопленномъ состояніи нѣ¬ 
сколько времени, водя раскаленнымъ желѣзомъ близь всей поверх¬ 
ности мрамора для того, чтобы воскъ вездѣ хорошо проникъ въ 
поры мрамора и чтобы можно было полотенцами легко и хорошо 
снять съ него лишній воскъ, оставшійся на поверхности. Этотъ 
Способъ представляетъ слѣдующія выгоды: во-первыхъ, онъ до¬ 
ставляетъ мрамору самую хорошую полировку; во-вторыхъ, воскъ 
залѣпляетъ всѣ скважины и такимъ образомъ представляетъ глад¬ 
кую. стеклянную поверхность, не позволяетъ корнямъ растеній 
проникать въ скважины мрамора; въ-третьихъ, не даетъ дождю 
проникать въ скважины мрамора и такимъ образомъ защищаетъ 
его отъ разрушительнаго дѣйствія мороза. Тѣ статуи, которыя 
очищены такимъ образомъ, надобно только по временамъ обмы- 



— 827 — 


вать водою, чтобы смыть съ нихъ пыль и придать имъ бѣлизну 
в гладкость. 

Средство узнавать доброту муки. 1) Берутъ щепоть муки, кла¬ 
дутъ ее ва ладонь руки, и, сжавши ре, водятъ пальцемъ по мукѣ, 
чтобы узнать ея рыхлость. Или: разгладивши ее ножемъ сколько 
можно ровнѣе и оборачивая ер. различнымъ образомъ къ свѣту, 
судятъ объ ея бѣлизпѣ, мелкости и количеству находящихся въ 
ней отрубей. Чѣмъ она нѣжнѣе и болѣе растягивается, тѣмъ она 
лучше.—2} Берутъ столько муки, сколько можетъ помѣститься на 
ладони и. прибавя холодной воды, дѣлаютъ изъ нея не очень твер¬ 
дый шарикъ. Если мука вобрала въ себя треть воды противъ сво¬ 
его вѣсу, если тѣсто растягивается во всѣ стороны одинаково хо¬ 
рошо, не разрываясь, если оно твердѣетъ скоро на воздухѣ, то 
это признакъ хорошей и не испортившейся муки. Если же, напро¬ 
тивъ, мука размягчается, пристаетъ къ пальцамъ, когда ее мнутъ; 
если при растягиваніи она скоро разрывается, то она низшей до¬ 
броты; если притомъ она имѣетъ непріятный запахъ и вкусъ, то 
это вѣрный знакъ того, что она испортилась.—8) Наливаютъ на 
Фунтъ муки восемь унцій холодной воды, на образовавшееся тѣсто 
льютъ тонкою струею воду и, сдавливая его слегка, пропускаютъ 
воду чрезъ сито, стараясь слѣпить вмѣстѣ кусочки тѣста, которые 
отстали отъ рукъ. Мало по налу вода отдѣляетъ отъ тѣста дру¬ 
гія начала, которыя, смѣшавшись съ нею, падаютъ въ чашку, 
поставленную подъ ситомъ. Когда вода потеряетъ молочный цвѣтъ, 
то въ рукахъ остается упругая губчатая масса, которая есть клей¬ 
кое вещество,—составная часть муки. Если мука смолота изъ хо¬ 
рошихъ зеренъ, то изъ каждаго ея Фунта получится мягкаго клей¬ 
каго вещества желтоватаго цвѣта безъ отрубей отъ 4 до 5 унцій. 
Но если зерна были мокры или дурно смолоты, или просѣяны чрезъ 
рѣдкое спто, то изъ Фунта муки получится клейкаго вещества отъ 
3 до 4 унцій и притомъ сѣроватаго цвѣта съ примѣсью отрубей. 
Если же мука смолота изъ зеренъ испортившихся, то въ ней бу¬ 
детъ мало, или совсѣмч не будетъ клейкаго вещества, которое 
притомъ не будетъ такъ тягуче, упруго, какъ изъ неиспортившихся 
сѣменъ. Такъ какъ рожъ, овесъ, ячмень, кукурузу и сѣмена го¬ 
роховыхъ растеній не содержатъ въ себѣ этого клейкаго вещества, 
то примѣсь ихъ къ пшеничной мукѣ, можетъ быть узнана также 
этимъ способомъ. 

Ситную муку не слѣдуетъ запасать для домашняго расхода въ 
большомъ количествѣ, потому что она скорѣе слежится. Лучше 
всего запасать ея по немногу, мѣсяца на два или на три, н когда 
выйдетъ. заготовлять вновь. 

Мука пеклеванная, будучи мельче ситной, еще чаще можетъ 
слежаться и прогоркнуть. Лучшее средство сберегать ее состоитъ 
Въперемѣшиваніи еа съ чистыми отрубями, извѣстными въ продажѣ 



подъ именемъ халуя Когда ж ■ муку нужно употреблять, то отруб и 
отдѣляются посредствомъ оптъ Г.с" равно, какія бы отруби не 
присыпать, ржаныя или ншеночни . і'ашничная и крупичатая 
мука сберегается такимъ же об, аломъ. 

Способъ сберегать муку. Не слѣдуетъ ссыпать муку въ закремы 
или кадки тотчась, какъ только смелютъ ее, потому что она мо¬ 
жетъ сдѣлаться отъ этого затхлою, сделаться и позеленѣть. 
Лучше разсыпать ее на мѣстѣ, освѣщаемомъ солнЦі-мъ и про¬ 
дуваемомъ свѣжимъ воздухомъ, почаще разгребать и разбивать, 
если въ ней рсть комья. Потомъ надобно просѣяті, чтобы 
она не слежалась; покрѣпче набить въ чистыя кадки, лари или 
эакромы, и на кадки наложить сверху Деревянный кругъ съ тя¬ 
жестями . Сберегаемая таьимъ образомъ мука остается даже нѣ¬ 
сколько лѣтъ хорошею. Кадки съ мукой ставятся одна на друіую, 
и мука по раскупориваніи просѣивается вторично. Вообще, весьма 
хорошо всякую муку, какъ несѣянпую, то есть, насыпанную въ 
кадки и лари съ отрубями, и которая по замѣчанію русскихъ хо¬ 
зяевъ долѣе хранится, такъ и просѣянную, переворачивать и раз¬ 
рыхлять нѣсколько разъ въ годъ. 

Средство уничтожать въ мукѣ затхлость при печеніи хлѣбовъ. 
Замѣсивъ изъ затхлой муки тѣсто для печевія хлѣбовъ, сдѣлать 
въ немъ нѣсколько дыръ, одну отъ другой на разстояніи пяти или 
шести дюймовъ; эти дыры наполнить хорошею мукою, которую на 
другой день при катаніи хлѣбовъ осторожно вынуть, потому что 
она втянетъ въ себя дурной вкусъ изъ тѣста, п хлѣбъ будетъ 
очень хорошъ. 

Способъ отнять у пшеничной муки затхлый вкусъ и запахъ. 
Углекислая магнезія имѣетъ свойство отнимать у муки затхлый 
вкусъ п запахъ, происходящій отъ сырости и других ь причинъ. 
Надобно только смѣшать одинъ Фунтъ углекислой магнезіи съ 250 
Фунтами затхлой муки, что составитъ 30 грановъ магнезіи на 
каждый Фуатъ муки. Изъ такой муки дѣлаютъ тѣсто и пекутъ 
хлѣбы обыкновеннымъ образомъ. Хлѣбъ въ печи хорошо поды¬ 
мается, бываетъ легче, рыхлѣе и болѣе обыкновеннаго хлѣба; вкусъ 
же имѣетъ очень хорошій. 

Вѣрный и испытанный способъ отвращать прогорклость муки, не 
давать въ ней заводиться червячкамъ. Мука горкнетъ и въ ней за¬ 
водятся червячки, если долго держатъ ее въ кадкахъ и закро¬ 
махъ. Для избѣжанія этого хорошо класть вмѣстѣ съ мукою по 
нѣсколько дикихъ каменьевъ, отчего она не прогоркнетъ, и въ ней 
не заведутся червячки; это испытано не однократно въ Симбирской 
губерніи; въ других^ мѣстахъ, для этой же цѣли кладутъ въ 
муку кленовыя вѣтки безъ листьевъ и перемѣняютъ ихъ по вре¬ 
менамъ. 

Средства предохранятъ муку отъ мышей. Въ амбарѣ или хлѣб- 
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ромъ магазинѣ, не настилая еще верхняго пола, сдѣлать нижній 
накатъ, который засыпать вплоть до самаго верхняго пола мелко- 
нарубленнымъ можжевельникомъ. Когда же амбаръ или магазинъ 
наполненъ будетъ кулями, то нижніе кули обсыпать такимъ же 
можжевельникомъ на аршина въ ширину и на четверть аршина 
въ вышину. Это простое средство дѣйствительно предохраняетъ 
муку отъ мышей, потому что чѣмъ болѣе высыхаетъ можжевель¬ 
никъ, тѣмъ онъ дѣлается колючѣе и не даетъ мышамъ добраться 
до кулей. 

Изъ солодБлоё ріканои муки печь весьма вкусный и здоровый 
хлѣбъ. Всыпать въ бутылку кипятка 1% золотника меякоизрѣзан- 
наго инбиря, и по 1 золотнику крулно-истолченнаго чернаго ан¬ 
глійскаго перца и толченыхъ тминныхъ сѣменъ; сложивъ все это 
въ горшокъ, закрыть и варить четверть часа; а потомъ, давъ 
остыть и процѣдивъ, закупорить и хранить для употребленія. Если 
памѣрены растворить, напримѣръ, одинъ четверикъ сододѣлой му¬ 
ки, то вскипятить семь бутылокъ чистой воды, примѣшать къ нимъ 
бутылку упомянутой жидкости, прибавить щепотку чистаго пота 
шу и одну столовую ложку водки, растворить хлѣбы на этой смѣси 
обыкновеннымъ образомъ и, хорошенько укутавъ квашню, поста¬ 
вить ее въ теплое мѣсто. Вмѣсто перца можно брать толченый 
мускатный орѣхъ; кто же не любитъ тмина, тотъ можетъ замѣ¬ 
нять его мускатнымъ цвѣтомъ. Количество же поташа соразмѣ¬ 
ряется со степенью солодѣлости муки. 

Мука картофельная. Либихъ совѣтуетъ обращать картофель въ 
муку слѣдующимъ образомъ. Вымывъ и очистивъ отъ шелухи, 
изрѣзать картофель на ломтики, толщиною каждый около четверти 
вершка, и положить въ деревянную кадку, въ которую налить 
столько воды, чтобы она покрыла весь картофель; вода предвари¬ 
тельно должна быть смѣшана съ 2 или 3 процентами сѣрной кис¬ 
лоты. Картофель оставляютъ въ этой смѣси на одни или двое 
сутокъ; потомъ сцѣживаютъ воду, наливаютъ чистой воды, раз¬ 
балтываютъ, и по прошествіи нѣсколькихъ часовъ, выпускаютъ 
эту воду, наливая опять чистую, и повторяютъ промывку нѣсколь¬ 
ко разъ, чтобы извлечь всю кислоту. Совершенно промытый кар¬ 
тофель выкладываютъ на рѣшета и сушатъ на открытомъ воздухѣ. 
Онъ сохнетъ очень скоро и получаетъ чрезвычайную бѣлизну, а. 
затѣмъ уже обращается въ муку, которая становится необыкно¬ 
венно мелкою и не уступаетъ лучшей пшеничной мукѣ. Вино, вы¬ 
куренное изъ приготовленнагоітакимъ образомъ картофеля, не имѣетъ 
ни малѣйшаго вкуса пригорѣлаго масла. 

Картофельная крупа. Варить картофель слегка, чтобы онъ былъ 
еще крѣпокъ, но легко бы разрѣзывался. Обмывъ его и нарѣзавъ 
ломтиками, высушивать на сушильнѣ или печкѣ такъ сильно, 
ітобы онъ сдѣлался почти прозрачнымъ. Эти сухіе ломтики обдѣ- 



лываются на мельницѣ в'ь крупу, причемъ надобно тщательно 
смотрѣть, чтобы жернова были совершенно чисты. Приготовлен¬ 
ная такимъ образомъ картофельная мука употребляется въ д$_ 
ло подобно овсяной, но требуетъ гораздо меньше времени дд я 
варки. 

Средство истреблять муравьевъ. Примѣтивъ дорожку, по которой 
ползаютъ муравьи къ какому нибудь растенію, кладутъ на ней 
свѣжую большую мозговую кость, вынувши изъ нея мозгъ; такъ 
какъ муравьи очень любятъ его, и набьются во множествѣ въ 
кость, то, захвативъ ихъ тутъ, тонятъ въ водѣ, и кладутъ кости 
опять на прежнемъ мѣстѣ, и такъ продолжаютъ до тѣхъ поръ, 
пока муравьи не перестанутъ ползать къ растенію. 

Лучшее средство истреблять муравьевъ. 1) Кучи, гдѣ водятся 
муравьи, нужно весною и осенью вь мокрое времи прибивать къ 
землѣ колотушками, и это повторять опять, какъ только муравьи 
покажутся.—2) По время холодной погоды, когда въ муравейни¬ 
кахъ находятся уже яйца, надобно принести нѣсколько цыплятъ 
къ кучѣ и разгресть ее. Цыплята не только склюютъ яйца, но и 
самихъ муравьевъ. 

Англійское средство истреблять муравьевъ. Изготовить крѣпкій 
отваръ изъ листьев ь грецкаіо орѣшника (разумѣется, гдѣ онъ 
растетъ, хотя въ садахъ), и, раскопавъ нѣсколько кучи, гдѣ во¬ 
дятся муравьи, иалить въ ямки этого отвару и растоптать кучу 
ногами; если разъ не удастся истребить всѣхъ муравьевъ, надобно 
повторить въ другой разъ. 

Истребленіе муравьевъ известью. Раскрывши муравейную кучку, 
положить въ нес нѣсколько негашеной извести и полить водою; 
можно известью посыпать кучки при наступленіи дождя, чтобы не 
поливать ихъ водою. 

Средстве не допуокать муравьевъ вспалзывать на плодовыя де¬ 
ревья. Эш насѣкомыя обыкновении вспалзываюгь на деревья по 
стволу и портятъ иногда плоды. Чтобы не дать имъ всползать на 
деревья, надобно обмазать кругомъ стволъ дггтемъ; чрезъ деготь 
муравьи никакъ не перелѣзутъ къ вѣтвямъ. Но какъ скоро де¬ 
готь высохнетъ, надобно намазать снова'. 

Средство не допускать муравьевъ въ букеты, шкаш и пр. На- 
добво во Ьіѣхъ мѣстахъ, воеѣщаеыыхь муравьями, класть кури¬ 
тельный табакъ, мелко-искрошенный, или всѣ шкаФЫ и полки, 
куда лазятъ муравьи, вымывать отваромъ руты. 

Надежныя средства не допускать муравьевъ въ пчелиные ульи. 
1 Насыпать внизу улья золы, сажи, или табаку —2) Оовялывать 
улья внизу бѣлою овечьею шерстью или соломенною веревкою.— 
3 Можно также обводить ульи внизу мѣломъ, или краснымъ ка- 
рандашемъ.—4) Обвязывать внизу улья лоскутками старыхъ ры¬ 
боловныхъ сѣтей. Запахъ рыбный такъ противенъ муравьямъ, что 
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(| цй нс только не стапутъ переползать черезъ эту преграду, но, 
даже приблизившись къ ней, воротятся назадъ. Эти логкутья хо¬ 
рошо прежде обмакивать въ помои, гдѣ есть чешуя и внутрен¬ 
ности рыбъ. Этими же лоскутьями, обмоченными въ помои и вн¬ 
ушенными на солнцѣ, весьма хорошо обвязывать внизу плодовыя 
деревья для того, чтобы муравьи не всползали на нихъ. Можно 
также внутренности рыбъ, особенно нѣсколько попортившіяся, или 
протухнувшія рыбки класть въ кучи, гдѣ водятся муравьи, кото¬ 
рые тотчасъ оставятъ свои жилища. 

Муравьиный спиртъ. Въ мартѣ, въ концѣ апрѣля и даже въ 
началѣ мая, смотря по погодѣ, въ полдень, когда муравьи грѣют¬ 
ся, вылѣзая на муравейникъ, надобно положить на кучу деревян- 
вую лопатку и, когда на нее налѣзетъ множество муравьевъ, стря¬ 
хивать пхъ въ муравленный горшокъ, налитый водкой; набравъ 
такимъ образомъ достаточное количество, вылить все въ боченокъ 
или другую, хорошо закупоривающуюся, посуду и забить крѣпко 
втулку; на другой день все это слить въ кубикъ и перегнать. 

Искуственный мускусъ. Въ Германіи начали приготовлять ис- 
вуственный мускусъ слѣдующимъ образомъ: берутъ четыре унціи 
селитряной кислоты, одну унцію янтарнаго пережженнаго масла 
и настаиваютъ вмѣстѣ; по прошествіи нѣкотораго времени осѣ¬ 
даетъ на дно стклянки смолистое вещество, имѣющее запахъ, нѣ¬ 
сколько похожій на мускусовый; этотъ осадокъ перемываютъ въ 
теплой водѣ и употребляютъ вмѣсто мускуса для составленія раз- 
вчныхъ духовъ. 

Безвредное средство для истребленія мухъ. 1) Отваръ дерева 
квассіи совершенно безвреденъ для людей, но для мухъ составляетъ 
сильный ядъ. Его наливаютъ на плоскія блюдца и ставятъ ихъ 
По разнымъ мѣстамъ въ комнатѣ. На блюдцо кладутъ пропускную 
бумагу такъ, чтобы она вся была мокрою, а на краяхъ 
блюдца для приманки мухъ насыпаютъ немного мелкаго сахару. 
Этотъ отваръ не столько умерщвляетъ мухъ, сколько дѣлаетъ 
ихъ какъ бы пьяными, такъ что онѣ, отвѣдавши его, падаютъ 
ва спину, и ихъ тогда легко убивать. — 2) Ставятъ въ комнатѣ 
прутья, намазанные птичьимъ клеемъ, а сверху медомъ; мухи, 
сѣвши на эти прутья, прилипаютъ къ нимъ. 

Способъ выгонять мухъ изъ комнатъ. Должно взять лавроваго ѵ ' 
Пасла п натереть имъ въ разиыхь мѣстахъ стѣны комнаты. Мухи 
не могутъ терпѣть этого ‘запаху; почему сейчасъ же разлетятся. 
Чрезъ нѣсколько времени должно повторить это натираніе и пос¬ 
лѣ открыть окна. Хотя запахъ лавроваго масла очень крѣпокъ, 
ОДнако же сносенъ. 

Итальянскій способъ истреблять въ комнатахъ мухъ. Средство это 
есть орлиный папоротникъ или обыкновенный орликъ. Нарѣзавъ 
Листьевъ его, созываютъ ихъ пучками и вѣшаютъ на потолкѣ 
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«ухни, столовой или другой комнатѣ, гдѣ много мухъ. Мухи са¬ 
дятся въ пучки орляка въ большомъ числѣ и вечеромъ ихъ бро¬ 
саютъ вмѣстѣ съ вѣниками въ огонь. 

Еще средство выгонять мухъ изъ комнатъ. Если сухими тыквен¬ 
ными листьями накурить въ горницѣ, то всѣ мухи передохнутъ 
если окна и двери будутъ заперты; если же открыть окна, то всѣ 
немедленно разлетятся. Молоко, настоянное перцемъ, умерщвляетъ 
мухъ. Ставить же для нихъ другіе ядовитые отвары, какъ суле¬ 
му, не безопасно, потому что не рѣдко отъ этого пропадаютъ со¬ 
баки, кошки и птицы, которыя съѣдаютъ отравленныхъ мухъ. 

Лучшее средство для истребленія мухъ. Самое опрятное, деше¬ 
вое и очень дѣйствительное средство для истребленія мухъ есть 
слѣдующее: стеклянную банку, въ какихъ продаютъ варенье, вы¬ 
шиною вершковъ въ 6, а шириною въ 3, налить до % мыльною 
водою, но такъ, чтобъ не было пѣны; верхнюю часть или отвер¬ 
стіе банки прикрыть плотно кускомъ ржанаго хлѣба, въ срединѣ 
котораго должно быть сдѣлано отверстіе; около него, сторону 
хлѣба, обращенную внутрь банки, намазать медомъ или патокою. 
Мухи, почувствовавъ присутствіе сладкаго вещества, для того что¬ 
бы достать его, будутъ тѣсниться въ это отверстіе наперерывъ 
одна предъ другою; верхнія будутъ сталкивать нижнихъ прямо 
въ воду или, взлѣвши внутрь банки и не находя изъ нея выхода, 
мухи будутъ бродить по краямъ ея, и падать въ воду. Для опрят¬ 
ности, должно банки ежедневно очищать отъ мухъ; не мѣшаетъ 
также чрезъ день смазывать хлѣбъ свѣжею патокою. Вмѣсто во¬ 
ды можно наливать въ банки спиртъ, отъ паровъ котораго мухи 
пьянѣютъ и падаютъ въ банку. 

• Охранять домашнихъ Животныхъ отъ мухъ и оводовъ во время 
лѣтнихъ жаровъ. Въ Англіи и Франціи моютъ лошадей водою, въ 
которой выварены листья орѣховаго дерева. Приготовленная та- 
йикъ образомъ вода несносна для оводовъ, такъ что оии не бро¬ 
саются на животныхъ, обмытыхъ этою водою. Точно также можно 


обмывать воловъ, коровъ, телятъ и собакъ. У насъ нѣтъ недос¬ 
татка въ орѣховыхъ листьяхъ, и каждый можетъ убѣдиться соб¬ 
ственнымъ опытомъ въ дѣйствительности этого средства. 

Средство, чтобы мыши не могли завестись въ домахъ. Если кто 
строитъ новый домъ, то для предохраненія отъ мышей надобяо 
, поступать слѣдующимъ образомъ: такъ какъ во всѣхъ строеніяхъ 
обыкновенно два пола, то неровныя мѣста нижнято пола изъ не¬ 
вытесанныхъ бревенъ замазать глиною и затыкать на полвершя® 
толщиною кожевенными стружками, которыя остаются отъ вы¬ 
дѣлываемыхъ кожъ и бросаютси на кожевенныхъ заводахъ безъ 
употребленія. Поверхъ стружекъ насыпаютъ уже столько земли» 
сколько ея обыкновенно бываетъ между полами. Эта земля н^ 
пропуститъ запаха кожевенныхъ стружекъ въ комнату, а стрУ®' 
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8В не позволятъ никогда завестись мышамъ, потому что кожевен¬ 
ныя стружки послѣ гніенія образуютъ изъ себя землю, которой 
„ыіііи очень не любятъ. Весьма хорошо набивать подполье сухими 
рътвямп крыжовника, шиповника, можжевельника и другихъ ко¬ 
лючихъ растеній, которыя препятствуютъ мышамъ свободно лазить. 

Средство истреблять мышеи. 1) Когда вынутъ хлѣбы изъ печи, 
положить въ нее на доскѣ большую горсть травы цикуты и оста¬ 
вить на цѣлыя сутки, хорошенько закрывши печь заслонкою. Ког¬ 
да трава высохнетъ, истолочь ее въ порошокъ; на шесть пол¬ 
ныхъ ложекъ этого порошка положить около одного золотника чи¬ 
либухи и шесть полныхъ же ложекъ толченаго бутылочнаго сте¬ 
кла- Замѣсить всѣ эти вещества въ тѣсто на парномъ молокѣ и 
накидать его кусочками по мѣстамъ, гдѣ водятся мыши. Онѣ съ 
жадностію будутъ ѣсть ихъ и тотчасъ потомъ дохнутъ. — 2) Взять 
восьмую часть четверика мелкаго солода, Фунтъ чихательнаго корня 
АсЬНео ріапиіса, Ілпп.) и четыре унціи мелко изрѣзанной 
вшивой травы; все это, смѣшавъ, просѣять сквозь сито и замѣ¬ 
сить въ тѣсто на молокѣ съ медомъ. Когда тѣсто высохнетъ, по¬ 
ставить его въ черепкѣ туда, гдѣ водятся мыши, которыя отъ 
этого немедленно изчезнутъ. Мелкій солодъ, смѣшанный съ переж¬ 
женнымъ самымъ мелкимъ гипсовымъ порошкомъ, также истреб¬ 
ляетъ ихъ. 

Вѣрное средство для истребленія мышей. Пятнадцать крупныхъ 
кусковъ чилибухи (них ѵотіеа) истереть на теркѣ въ самый мел¬ 
кій порошокъ. Потомъ взять самой лучшей крупнчатой муки, вѣ¬ 
сомъ втрое болѣе иротивъ чилибухи и смѣшать ихъ вмѣстѣ; рас¬ 
пустивши Фунтъ евинаго сала на огнѣ, слить чистое и всыпать 
въ слитое, пока оно еще жидко и горячо, смѣшанную съ чилибу¬ 
хою муку в мѣшать деревянною лопаточкою, пока сало не ста¬ 
нетъ стынуть. Всыпавъ муку въ сало, не должно уже ставить 
его на огонь. Когда это тѣсто застынетъ, положить нѣсколько 
кусочковъ его, съ орѣхъ величиною, въ тѣ мѣста, гдѣ водятся 
иыши. Онѣ жадно ѣдятъ эти кусочки и тотчасъ умираютъ. Чили¬ 
буха смертельна всякому животному, которое родится слѣпымъ; 
человѣку же, кромѣ рвоты/ не дѣлаетъ вреда. 

Сохраненіе хлѣбныхъ скирдовъ отъ мышей. При складкѣ хлѣба въ 
скирды надобно сперва настлать на то мѣсто, гдѣ ставитъ скирдъ. 
Волыни; также можно класть эту траву и въ самомъ екярдѣ между 
снопами. Въ иныхъ мѣстахъ вмѣсто полыни употребляютъ англій¬ 
скую мяту, дикую мяту, сильный запахъ которыхъ противенъ мы¬ 
шамъ, а гдѣ растетъ чемерица, то корень ея, особенно черный 
Чемерицы, употреблять такимъ же образомъ для сохраненія хлѣба. 

Способъ истреблять полевыхъ мышей. 1) Надобно развести сажи въ 
водѣ и, положивъ полыни, вскипятить хорошенько; потомъ на¬ 
лить этого отвара во всѣ норы, которые найдены будутъ на нолѣ. 
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Это должно дѣлать въ мокрую погоду, потому что тогда вкусъ 
запахъ полыни можетъ пропивать въ самыя убѣжища мышей К И 
торы я такимъ образомъ пе въ состояніи уже противиться ’двд' 
ствію сажи. Если нужно эту отраву ідѣлать еще дѣйствительна' 
то сперва бросить въ каждую нору по нѣскольку маленькихъ ка ’ 
тышковъ негашеной извести, а потомъ уже наливать туда этого 
состава. Когда норы не слишкомъ глубоки, мыши тотчасъ выбѣ¬ 
гутъ, если разбросать еше но полю тѣста, сдѣланнаго изь у Чет _ 
верика ячменной муки. Фунта чемеричнаго корня, четырехъ у ц _ 
цій вшивой травы, полуфунта меду и молока, (это тѣсто нужц 0 
раздѣлить на катышки въ ржаное зерно), то мыши, которыя ц е 
перемрутъ въ норахъ, выбѣжавъ оттуда, не моіутъ избѣжать 
смерти, наѣвшись кусочковъ изъ тѣгла.—2) Полевая мышь не 
живетъ въ одной норѣ, но безпрестанно дѣлаетъ себѣ новыя, и 
потому не собираетъ запасу, а каждый день выходитъ искать ни¬ 
щи и часто отходитъ отъ норы очень далеко; поэтому нужно на¬ 
рыть но межамъ хлѣбныхъ полей ямы, поставить въ нихъ мурав- 
ленные глиняные горшки, налитые до двухъ третей водою, и об¬ 
сыпать землею такъ, чтобы мыши удобно могли подходить къ 
нимъ. На всякій горшокъ положить деревянный валикъ, имѣющій 
придѣланныя въ срединѣ крестообразпо двѣ дощечки, на подобіе 
крыльевъ у вѣтренныхъ мельницъ. Еаликъ кладется на горшокъ 
такъ, чтобы оба его конца лежали на краяхъ его и чтобы ояъ 
могъ легко оборачиваться, не цѣпляясь крыльями за края сосуда. 
Крылья валика намазывать всякій вечеръ жаренымъ свинымъ са¬ 
ломъ, или привязывать къ нимъ куски сала. Когда мыши услы¬ 
шатъ запахъ сала, то сбѣгутся во множествѣ къ горшкамъ и, 
наступая на крылья валиковъ, переворотятъ ихъ и потонутъ въ 
водѣ. Такимъ образомъ случается истреблять мышей ио двѣсти 
въ одну ночь. Эго же самое средство можно упоіреблять въ са¬ 
дахъ, домахъ, около скирдовъ хлѣбныхъ, въ анбарахъ хлѣбныхъ 
и проч. Можно такіе горшки съ водою просто зарывать въ землю 
до самыхъ верхнихъ краевъ, не употребляя валиковъ; конечно, съ 
приманкою лучше. 

Еще средство истреблять мышеи. На полфунта муки взять пол- 
Фуніа гьиііліо сала и одну Л)ковицу. Перемѣшавъ между собою, 
поджарить на сковородкѣ, держа ее на легкомъ огнѣ, и прибавить 
къ смѣси % фунта негашеной извести, % Фунта порошка корпя 
чернаго эллебора (ПеІІеЬогив пщег), 2 лота сахару, 4 лота стек¬ 
ляннаго порошку, 1 лотъ чилибухи и столько сала, чтобы, рѣ¬ 
шавъ все, получить густое тѣсто, изъ котораго надѣлать пилю¬ 
ли, величиною съ горошину. Эти шарики разбросать въ сух}» п0 " 
году по нивамъ или въ садахъ. Мыши, наѣвшись этой приманки» 
умираютъ. 

Средство для истребленія мышей. Средство это, предлагаемо 
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р, одномъ изъ сельско-хозяйственныхъ англійскихъ журналовъ, 
есть поводшкЪ' углекисл аго ба рита; оно испытано въ домѣ съ нол¬ 
емъ успѣхомъ, и имѣетъ то важное преимущество предъ други- 
в и, что стоитъ дешево и, будучи ядовито исключительно для мы- 
щ«ё и нообще животныхъ изъ породы грызуновъ, совершенно без¬ 
вредно для людей и прочихъ животныхъ. Для употребленія, бе¬ 
рутъ нѣкоторое количество означеннаго порошку, смѣшиваютъ съ 
равнымъ количествомъ муки, смочивъ водою, приготовляютъ тѣсто, 
рѣжутъ рго на небольшіе кусочки, обсыпаютъ ихъ мукой (такъ 
вакь мыши особенно до нея лакомы) и бросаютъ ихъ въ мыши¬ 
ныя норки, въ полу, или ставятъ въ какой нибудь посудѣ въ углу 
доянаты, гдѣ водятси мыши; на поляхъ же всыпаютъ ихъ въ глав¬ 
ные мышиные входы; для большей дѣйствительности нужно избѣ- 
раіь трогать тѣсто и кусочки его голыми руками, поэтому лучше' 
приготовлять ихъ п разсыпать ложкой. 

Очищеніе бѣлаго мыла. На 10 Фуптовъ мыла берутъ 1 кружку 
розовой воды, 1 кружьу Флендоранжевой и горсть поваренной со¬ 
ни Мыло разрѣзываютъ на мелкіе кусочки, смѣшиваютъ съ упо- 
юшутыми веществами и расплавляютъ его въ чашкѣ, надъ нот¬ 
номъ съ кипящею водою. На другой день, когда мыло окрѣпнетъ, 
его разрѣзываютъ опять на куски, и, закрывъ отъ пыли, высу¬ 
шиваютъ въ тѣни. Просушенное такимъ образомъ мыло смѣши- 
ваетсн съ тою же самою жидкостію, которая осталась отъ предъ- 
идущей промывки, и снова подвергается плавленію; по охлажденіи 
кассы, жидкость сливаютъ и по предыдущему высушиваютъ. Этою 
промывкою и вывѣтриваніемъ мыло освобождается отъ дурнаго за¬ 
паха и выбѣливается. 

Приготовленіе мыльнаго порошка. Бѣлое очищенное мыло распу¬ 
гают ь к*, простой или розовей водѣ; растворъ процѣживаютъ 
чрезъ полотно или самое частое оито. (крѣпнувшее мыло разрѣ¬ 
шается на тонкіе ломтики и высушивается въ тѣни. Мыльные 
локти к и растираютъ затѣмъ въ порошокъ, который высушиваютъ, 
гшѣшиваютъ съ какими нибудь духами и сохраняютъ въ сухомъ 
кѣстѣ. 

Приготовленіе круглаго мыла. На 7 Фунтовъ бѣлаго очищеннаго 
*Ыла оерутъ нольруюки воды, вскипяченной съ 3 или 4 лимона¬ 
ми, разрѣзанными на ломти, и процѣженной еквозь полотно. Рас¬ 
плавивъ мыло въ этой водѣ и, снявъ его съ огня, примѣшиваютъ 
Пъ нему отъ 2% До 3'/ 8 Фунтовъ крахмала, истолченнаго въ тон¬ 
увшій порошокъ, и нѣсколько капель лимоннаго эѳирнаго масла. 
Свѣсь эту, какъ можно тщательнѣе, перемѣшиваютъ, и валяютъ 
Изъ вея шарики произвольной величины. Для подкрашиванія мыла 
Употребляютъ индиговый порошокъ, растворъ кошенили, курку- 
МП и т. п. 

Прозрачное мыло. Бѣлое казанское мыло высушить въ тепломъ 
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мѣстѣ, потомъ настрогать его самыми тонкими лентами и. р азло 
живъ тонкимъ слоемъ на большое блюдо, поставить въ умѣренно' 
теплое и сухое мѣсто на ночь, чтобы стружки совершенно засохли- 
потомъ истолочь или стереть его въ порошокъ, или наливать на 
него холодной воды и, посредствомъ бритвенной кисточки, сбить 
въ пѣну па нѣсколькихъ тарелкахъ, которыя и оставить въ ком¬ 
натѣ. Чрезъ нѣсколько времени эта пѣна высохнетъ и сама со¬ 
бою образуетъ мыльный порошокъ. На Фунтъ мыльнаго порошку 
берутъ штофъ спирта, льютъ въ кастрюлю, насыпаютъ сверху 
мыльный порошокъ и ставятъ въ другую большую кастрюлю, на¬ 
полненную водою. Подъ большой кастрюлей разводятъ слабый огонь 
и какъ только мыло распустится, прибавляютъ въ него душистаго 
масла и тотчасъ выливаютъ въ Форму. Вмѣсто Формъ могут ь так¬ 
же служить бумажныя коробочки намазанныя црованскимъ мас¬ 
ломъ. Высыхая, это мыло садится на одну треть. 

Благовонное косметическое мыло. 1) Взять: порошка испанскаго 
бѣлаго мыла 1 Фунтъ Фіалковаго корня 3 / 4 ф., роснаго ляпана 
% ф., венеціанскаго талька 5 золот,, стираксы 5 золот., корицы 
2 золот., тинктуры амбровой 8 золот. Всѣ эти вещества смѣши¬ 
ваются, потомъ прибавляютъ столько слизи аравійской камеди и 
розовой воды, сколько нужно, чтобы сдѣлалось густое тѣсто, изъ 
котораго приготовляются шарики, которые обсыпаютъ крахмаломъ 
и сушатъ въ тѣнистомъ мѣстѣ.— ’і) Взять: порошка венеціанскаго 
мыла 1 фунтъ, аронниковаго корня 1 /з ф -, буры 10 золот., бер¬ 
гамотнаго масла 1 золот. Приготовленіе и употребленіе сходны съ 
предъидущимъ.—3) Взять: порошка испанскаго мыла 1 фунтъ, очи¬ 
щеннаго углекислаго кали 4 золот., бѣлыхъ миндальныхъ выжи¬ 
мокъ 16 золот.. спирта душицы 24 золот., мускуса 5 гранъ, ду¬ 
шистаго масла 20 капель. Смѣшавъ хорошенько, прибавлять по¬ 
степенно и безпрестанно размѣшивая, столько слизи аравійской 
камеди и померанцовой воды, сколько нужно, чтобы составить 
густое тѣсто, изъ котораго дѣлаются шарики. 

Шубы мыть. Вскипятить мыло съ чистою водою, и. когда 
смѣсь остынетъ до 30“ Р., мыть въ ней мѣхъ, часто встряхивая 
его ц приглаживая, во не скручивая; повторять это до тѣхъ поръ, 
пока мѣхъ совершенно вычистится. При повтореніи мытья, воду 
надобно каждый різъ дѣлать теплѣе, однакожъ не совсѣмъ горя¬ 
чую. Вымытый мѣхъ развѣшивается на жердяхъ, высушивается, 
встряхивается, выбивается прутьями и разчесывается. 

Шха и сукна сохранять отъ моли. 1) Въ нѣсколько тряпочекъ- 
смотря по количеству вещей, завязать узелками камФоры и льня- 
наго сѣмени и разложить по уголкамъ. Запахъ этихъ веществѣ 
весьма противенъ для моли.—2) Положить между платьями и мѣ¬ 
хами пѣсколько вѣтокъ кудрявой мяты и пересыпать хмѣлемъ- 
Отъ этого запаха моль также удаляется.—3) Пересыпать мѣха и 
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(.рта папушнымъ табакомъ или, еще лучше, персидскимъ порош¬ 
комъ. Употребляя эти средства, надобно укладывать платья, за¬ 
стывая ихъ въ простыни или въ сшитые нарочно для того мѣш¬ 
ки. выбивъ сперва изъ нихъ пыль. 

Ійшечки ароматическіе для бізлья. Взять истертыхъ въ поро¬ 
шок'! сухихъ листьевъ базилики, шалФея, маіорана, мелиссы и 
тайна; цвѣтовъ розовыхъ, мускатныхъ, померанцевыхъ, ромашко¬ 
выхъ, фіалковыхъ, гіацинтовыхъ и ландышевыхъ; корней ирнаго 
в фіалковаго; сѣменъ иссопа, кардамона и воложскаго укропа; 
аускатнаго орѣха, шафрана, гвоздики, корицы, кипариснаго дере¬ 
ва, мускуса, ладона, стираксы и проч. Обыкновенно всѣ эти ве¬ 
щества смѣшиваютъ, растираютъ въ ступкѣ и кладутъ между 
рухъ тоненькихъ листковъ хлопчатой бумаги, которую сперва 
растрепать и разбить такъ, чтобы она имѣла видъ полупрозрач¬ 
ной ткани, непропускающей сквозь себя порошка. Питомъ все обер¬ 
тывается какою-либо легкою шелковою матеріею, или вкладывает¬ 
ся въ заранѣе приготовленные шелковые мѣшечки. Иные приго¬ 
товляютъ душистые подушечки и мѣшечки изъ ваты, и. накопавъ 
на нее различныхъ душистыхъ маслъ. завертываютъ въ листовую 
шіпчатую бумагу и шелковую матерію. 

Способъ сберегать мясо свізікимъ. Животныя вещества, будучи 
въ составѣ своемъ гораздо сложнѣе, нежели растительныя, сбе¬ 
регаются не такъ легко, и даже при средней температурѣ воздуха 
совершенно портятся чрезъ нѣсколько дней. Въ жаркую же, не¬ 
настную или сырую погоду, гніеніе обнаруживается въ нихъ еще 
скорѣе, такъ что иногда в ь теченіе нѣсколькихъ часовъ самое свѣ- 
кее мясо получаетъ отвратительный запахъ и измѣняется въ цвѣтѣ. 
Напротивъ, чѣмъ сильнѣе и продолжительнѣе холодъ, тѣмъ лучше 
сохраняется мясо. Слѣдовательно, сохраненіе его въ зимнее время 
не представляетъ никакихъ особенныхъ затрудненій. Въ другія 
®е времена года средства, избираемыя для этой цѣли, должны 
быть тѣмъ лучше, чѣмъ жарче воздухъ и чѣмъ долѣе надобно 
беречь мясо. Эти способы весьма различны, во вѣрнѣйшіе изъ 
нихъ суть: сбереженіе посредствомъ древеснаго угля, соленіе, кош¬ 
еніе в высушиваніе. 

Сбереженіе мяса посредствомъ угольевъ. Изъ древесныхъ утоль- 
енъ чистый березовый заслуживаетъ въ этомъ случаѣ особенное 
Предпочтеніе, но онъ дѣлается еще лучше отъ слѣдующаго про¬ 
чаго приготовленія: очистивъ обыкновенные березовые уголья отъ 
а °лы, истолочь ихъ въ крупный порошокъ, который нужно про¬ 
пивать водою до тѣхъ норъ, пока онъ не перестанетъ вовсе 
Прашивать воду; тогда, давъ стечь водѣ, высушить уголья на 
^крытомъ воздухѣ. Мясо, которое желаютъ сохранить посред- 
Сі вомъ угольевъ, предварительно обтираютъ снаружи на сухо, а 
Патомъ, обсыпавъ со всѣхъ сторонъ толчеными угольями, обер- 
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тыкаютъ весьма крѣпко чистымъ холстомъ, обвязываютъ веревоч¬ 
ками и держатъ въ прохладномъ мѣстѣ Однакоже, обсыпать мясо 
угольнымъ порошкомъ надобно какъ можно осмотрительнѣе, ста¬ 
раясь, чтобы слой угля покрывалъ ровно всю поверхность мяса 
в во всѣхъ мѣстахъ имѣлъ въ толщину не менѣе четырехъ верщ- 
ковъ. При всѣхъ этихъ предосторожностяхъ сберегаемое мясо мо¬ 
жетъ пролежать около 5 или 6 мѣсяцевъ, не подвергаясь ни ма¬ 
лѣйшей порчѣ и нисколько не лишаясь своей сочности. Предъ 
употребленіемъ нужно обмывать каждый кусокъ въ нѣсколькихъ 
водахъ, чтобы совершенно очистить мясо отъ приставшихъ къ 
нему угольныхъ частицъ. Посредствомъ угля столь же удобно 
можно сберегать дичь и мясо домашнихъ птицъ, стоитъ только 
выпотрошить ихъ и наполнить угольнымъ порошкомъ Для неболь¬ 
шаго хозяйства, изъ всѣхъ средствъ, употребляемыхъ противъ 
гніенія мяса, уголь есть самое дѣйствительное, самое дешевое, а 
слѣдовательно и самое удобное средство. Чтобы сберечь нѣсколько 
дней вареное или жареное мясо, надобно завернуть его въ тонкій 
холстъ и положить въ горшокъ, наполненный толченымъ углемъ. 
Подобнымъ же образомъ можно поступать и съ сырымъ мясомъ, 
если нужно сберечь его недолѣе 2 или 3 недѣль. По дичь, дво¬ 
ровыхъ птицъ и рыбу надобно въ такомъ случаѣ сперва выпот¬ 
рошить и на сухо обтереть внутри. Кромѣ того, уголь съ большой 
пользою употребляется и для исправленія такого мяса, въ кото¬ 
ромъ обнаружилось уже гніеніе. Для этого, вскипятивъ чистую 
воду, мочать въ пей всѣ попортившіеся куски мяса въ продолженіе 
нѣсколькихъ минутъ, часто мѣшая жидкость; потомъ, вынувъ язъ 
кипятка, обмываютъ мясо въ холодной водѣ до тѣхъ поръ, пока 
не отстанетъ отъ него вся плѣсень и Другія нечистоты; затѣмъ 
соблюдая все, о чемъ было упомянуто выше, обсыпаютъ каждый 
кусокъ углемъ, обертываютъ холстомъ и, плотно обвязавъ вере¬ 
вочками. кладутъ куски въ котелъ; остающіеся между кусками 
промежутки наполняютъ промытымъ и высушеннымъ углемъ, на¬ 
ливаютъ на нихъ тройное (противъ ихъ вѣса) количество воды и 
кипятятъ около двухъ часовъ. Потомъ вынимаютъ куски мяса и, 
снявъ съ нихъ всѣ обертки, моютъ въ холодной водѣ до тѣхъ 
поръ, пока мясо не очистится отъ приставшихъ къ нему уголь¬ 
ныхъ частицъ. Такое мясо вкусомъ, запахомъ, цвѣтомъ и даже 
плотностію, почти нисколько не отличается огъ свѣжаго и также 
хорошо можетъ быть употребляемо для приготовленія разныхъ 
кушаній. Для поправленія мяса, едва только начавшаго портиться, 
часто достаточно бываетъ опустить въ воду, въ которой онО варит¬ 
ся, нѣсколько раскаленныхъ угольевъ, или предъ варкой помочить 
мясо въ водѣ, вскипяченпой съ нѣсколькими горстами толченаго 
угчя, а питомъ обмыть къ холодной водѣ. 

Средства сберегать мясо лѣтомъ во время большихъ 
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(беречь хорошо мясо* на короткое время не такъ трудно, если у 
іпго есть сухой и холодный погребъ; но и въ такомъ погребѣ все 
надобно поддерживать холодъ; а для этого стараться не про¬ 
пускать въ погребъ теплаго воздуха и солнечныхъ лучей; почему 
сіѣдуетъ окна въ погребѣ закладывать свѣжимъ дррвомъ и часто 
{прыскивать холодною водою, или днемъ, во время большаго жара 
закрывать окна ставнями, ночью же опять открывать, или даже 
вынимать совсѣмъ оконницы, а на мѣсто ихъ вставлять рамы, 
обтянутыя рѣдниною, для того, чтобы мухи и другія насѣкомыя 
де могли влетать; также отворять двери съ такими же рамами и, 
производя этимъ сквозной вѣтерокъ, охлаждать погребъ; полъ 
щсто вспрыскивать холодною водою и уксусомъ У кого есть лед- 
ввкъ, набитый льдомъ, то непремѣнно держать мясо во льду, от¬ 
чего оно не испортится. Можно оберечь мяго довольно долго, обер¬ 
тывая его полотенцами, смоченными въ крѣпкомъ укгусѣ, настоен- 
ноыъ крупно нетолченымъ перцемъ, и вѣшая потомъ въ погребѣ 
такъ, чтобы мясо не прикасалось ни къ стѣнѣ, ни къ чему ни- 
будь другому. Полотенца надобно каждый день снимать, выпола¬ 
скивать, выкручивать на-сухо и опять смачивать уксусомъ. Чтобы 
иясо не портили насѣкомыя, обкладываютъ его жгучею крапивою, 
или. лучше вгего, эстрагономъ, а потомъ завертываютъ въ поло¬ 
тенце, или спрыскиваютъ простымъ виномъ Можно также, обло¬ 
вивши мясо листьями упомянутыхъ растеній и завернувъ въ по¬ 
лотенце, засыпать его въ кадочкѣ просомъ пли пескомъ и держать 
въ холодномъ мѣстѣ. Чтобы мяго сберечь на недѣлю, надобно его 
разрѣзать на части и, положивши въ кадку, обсыпать отрубями. 
Еще лучше, выбравши крѣпкій боченокъ, въ который не можетъ 
пробиться вода, положить въ него мясо, заколотить и. засмолив¬ 
ши, опустить на веревкѣ въ колодезь. Этимъ способомъ можно 
сберечь очень долго свѣжее мясо. Можно класть мясо въ кислое 
■одокп. гъ котораго снята сметана, въ первый день сыворотку 
сливать два раза, въ послѣдующіе дни по одному разу, и доли 
вать свѣжимъ кислымъ молокомъ. Это молоко дѣлаетъ мясо мяг¬ 
кимъ, не отнимая его собственнаго вкуса, даже въ гупѣ; нужно 
только вымыть его въ свѣжей водѣ. Хотя бы мясо нѣсколько и 
тронулось, то кислое молоко поправляетъ его Извѣстно, что про¬ 
живаніе сообщаетъ мяеу прочность; но отъ этого мясо полу¬ 
чаетъ вкусъ солонины, и наваръ изъ него бываетъ нехорошъ. 
Почему несравненно лучше натирать мясо, вмѣсто соли, сахаромъ, 
°тъ котораго оно получаетъ пріятный вкусъ. Зю средство, можетъ 
®Ыть. покажется нѣкоторый ь недешевымъ* но для него нуженъ са- 
Иый плохой гахакъ, и вообще издержки невелики. 

Способъ испортившееся мясо сдѣлать вкуснымъ и здоровымъ. 
Какъ бы мясо не испортилось, можно сдѣлать его вкуснымъ и 
кривымъ слѣдующимъ образомъ: сперва вымыть его въ кипящей 
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водѣ, счистить съ него плѣсень и червей; потомъ завернуть его. 
въ холстинный мѣшокъ, наполненный угольпыыъ порошкомъ, оцу_ 
стить въ воду, въ которую положить еще нѣсколько горстей уг Л д 
и варить чага два Затѣмъ вынуть изъ мѣшка, обмыть хорошенько* 
очистить отъ угля и потомъ варить въ свѣжей чистой водѣ съ 
какими угодпо приправами.—Мясо потеряетъ весь запахъ и бу¬ 
детъ очень вкусно. 

Какъ сдѣлать весьма скоро твердое мясо мягкимъ. Надобно обер¬ 
нуть мясо бѣлымъ полотенцемъ, поставить его съ вечера въ умѣ¬ 
ренную постоянную теплоту (напр. на очагъ), и мясо сдѣлается 
очень мягкимъ па другой день. 

Какъ дѣлать лучшія наливки? 1) Ягоды и другія плоды, изъ 
которыхъ хотятъ дѣлать наливку, должны быть совершенно спѣ¬ 
лы; ихъ надобно хорошенько перебрать; попортившіяся выбро¬ 
сить, а отобранныя перемыть въ водѣ, которой потомъ дать 
съ нихъ стечь. 2) Ягоды наливать простой водкою или вод¬ 
кою перегнанною чрезъ такія ягоды, на какія она наливается 
и потому полупившею уже ихъ запахъ; отъ этого наливка будетъ 
душистѣе, чѣмъ приготовленная съ простою водкою. Вообще, чѣмъ 
лучше для наливки употребляется водка, тѣмъ пріятнѣе будетъ и 
наливка. 3) Бочепки или бутылки, въ которыхъ должна быть на¬ 
ливка, должно насыпать ягодами такъ, чтобы они было почти 
полны; водка нальется вч. промежутки между ягодами, •і'' Если 
нужно подсластить наливку, то отлить немного, распустить въ 
отлитой сахару, сколько нужно, и потомъ прилить къ неподсла- 
іценной. о) Наливки можно настаивать па солнцѣ, или въ теп¬ 
ломъ мѣстѣ; готовыя же и разлитыя въ бутылки, засмоливши, 
держать въ погребѣ. 

Приготовленіе водочныхъ наливокъ. Плоды кислые и многосоч- 
пые, каковы вишни, черная смородина, тернъ, куманика и чере¬ 
муха, наливать цѣльноц» водкою, или, по крайней мѣрѣ съ при¬ 
бавкою четвертой части водки. Водку не должно сливать съ ягодъ, 
но если кому захочется имѣть вкусную наливку, не подслащая 
ер, то надобно, когда водка настоится иа первыхъ ягодахъ, на¬ 
сыпать свѣжими ягодами другой боченокъ и сцѣдить въ него пер¬ 
вую настойку. Въ первый же боченокъ опять налить водки на 
ягоды и оставить въ погребѣ до тѣхъ поръ, пока не выйдетъ изъ 
нея наливка; тогда изъ перваго боченка перелить вторую настой¬ 
ку на ягоды во второй боченокъ; эта наливка ввугомъ мало усту¬ 
питъ первой. Оставшіяся въ ооченкахъ ягоды можно перетолочь 
и употребить для выгоики водки. Не слѣдуетъ наливать простою 
водкою ягоды, имѣющія тонкій сокъ, напримѣръ; малину, красную 
смородину и ИрОЧ. 

Наливка изъ цѣльныхъ виноградныхъ винъ. Если для наливки 
уиотреблаюгся кисловатыя крѣпкій вина, наирим., сгарое фр а0 ' 



Ноское, то ихъ діужно смѣшивать съ Французскою водкою, пола- 
га я на три штофя вина, одинъ штофъ водки. До кислотѣ ягодъ и 
в ина, эти наливки безъ прибавки водки скоро окисаютъ, особен- 
в о если передержать ихъ па ягодахъ или подсластить. Такихъ на¬ 
ливокъ не слѣдуетъ выставлать на солнце и, держать въ теплѣ, 
и ваче изъ наливки выйдетъ уксусъ. Это всего скорѣе случается, 
когда одно вино налито на крыжовникъ,, землянику и малипу. Если 
отъ недосмотра наливка сильно окиснетъ, то уже никакое под¬ 
слащиваніе не поможетъ. Кто хочетъ для наливокъ употреблять 
вина, не прибавляя водки, тотъ можетъ брать для этого мадеру, 
крѣпкое венгерское и портвейнъ. Ягоды, налитыя которымъ ни- 
будь изъ этихъ винъ, не должно выносить ивъ погреба, не пужно 
также сцѣживать вина съ ягодъ, а для употребленія вынимать 
по нѣскольку бутылокъ паливкп. Оставшіяся ягоды наливаются 
тѣмъ же виномъ и получается наливка, мало уступающая первой. 
Наливаніе сладкими крѣпкими винами имѣетъ также ту выгоду, 
кто такія наливки не нужно подслащать сахаромъ. 

Наливки изъ ягоднаго варенья. На Фунтъ какихъ угодно ягодъ 
берется Фунті сахару; ягоды варятся гораздо жиже и уваривают¬ 
ся меньше обыкновеннаго. Когда варенье остынетъ, сложить его 
въ большую банку и разводить старымъ Французскимъ виномъ, 
иди мадерою съ примѣсью хорошей водки (на четыре Фунта са¬ 
хару, свареннаго съ четырьмя Фунтами ягодъ, кладется восемь 
обыкновенныхъ бутылокъ вина и штофъ водки). Размѣшавъ ва¬ 
ренье ложкою, нужно завязать банку и поставить въ погребъ, 
гдѣ, смотря по ягодам ь, дать наливкѣ стоять отъ четырехъ до 
семи дней, ежедневно помѣшивая ее ложкою. Малина, земляника, 
крыжовникъ, не требуетъ больше трехъ дней для настойки, про¬ 
чія же ягоды могутъ стоять недѣлю. Когда ягоды довольно нас¬ 
тоятся, то ихъ не нужно взбалтывать, но дать гущѣ осѣсть на 
Дно и слить чистое въ другую банку, чтобы наливка отстоялась 
Получше и не попало бы гущи въ бутылки, что много отнимаетъ 
Доброты у наливки. Остающаяся гуща не пропадаетъ, потому что 
она идетъ на водки и для дѣланія очень хорошаго уксуса. Когда на¬ 
ливка отстоится въ другой банкѣ, то процѣдить ее чрезъ цѣдиль¬ 
ную или хлопчатую бумагу; потомъ разлить въ бутылки, крѣпко 
закупорить, засмолить, и держать въ погребѣ въ пескѣ, какъ и 
Нина. Доброта и преимущество наливокъ изъ варенья предъ дру¬ 
гими состоитъ въ томъ, что онѣ гораздо лучше на вкусъ, удер¬ 
живаютъ запахъ плодовъ, изъ которыхъ сдѣлано варенье, и не 
Только не портятся, но еще улучшаются отъ времени, никогда не 
подвергаясь описанію. Наливки такъ улучшаются отъ времени, 
Что многія наливки этого рода, имѣющія бѣловатый и желтоватый 
Цвѣтъ, могутъ считаться за лучшія виноградныя вина; таковы: 
трушевка, бѣлая смородиновка и яблоновка. Такъ какъ эти плоды 
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не имѣютъ въ себѣ сильнаго ароматнаго запаху, свойственнаго 
нѣкоторымъ ягодамъ, то вкусъ нѣсколько лѣтъ стоявшей наливки 
можетъ обмануть даже знатока. Различіе вкусовъ можно произ- 
весть смѣсью варенія грушъ съ яблоками, или смородины съ гру¬ 
шами и проч 

Наливка абрикосовая. Абрикосы разрѣзываютъ на небольшіе ку. 
сочки; косточки изъ нихъ вынимаютъ, разбиваютъ, и вынутыя 
ядра толкутъ въ ступкѣ, потомъ вмѣстѣ съ мясомъ абрикосовъ 
кладутъ въ бутыль, и наливаютъ водкою, прибавивъ корицы и 
и гвоздики. Закупоривъ бутыль, ставятъ ее на солнце недѣли на 
двѣ или на три, и каждый день побалтываютъ. Когда паливка нас¬ 
тоится. тогда подслащаютъ ее сахаромъ, разливаютъ въ бутылки 
и зарываютъ въ песокъ. Также приготовляется и пергпковка. 

Вишневка с| винограднымъ виномъ. Ощипавъ хвостики у спѣ¬ 
лыхъ вишней и вынувъ изъ нихъ косточки, истолочь особо, по¬ 
ложить въ полотняный мѣшчекъ съ гвоздикою, корицею и опус¬ 
тить въ боченокъ на ниткѣ. Послѣ того налить боченокъ виног¬ 
раднымъ цѣльнымъ виномъ. При этомъ надобно замѣтить, что: II 
Худое виноградное вино для паливки не годитса; надобно всегда 
брать цѣльное и крѣпкое. Наливать же вино въ небольшіе бо¬ 
ченки и бутылки, особенно, когда взято вино слабое и неприбав- 
лено въ нему четвертой части водки; начатой бочрпокъ скорѣе 
издержать, чтобы наливка не могла окиснуть. 2) Въ эту налив¬ 
ку должно класть непремѣнно корицу, потому что она даетъ ей 
прочность. 3) Если въ бутыль, при самомъ наливаніи, положить 
сахару, то наливка будетъ вкуснѣе, но не такъ прочна. Если 
угодно подслащать эту наливку, то лучше это дѣлать въ бутыл¬ 
кахъ, вынутыхъ на расходъ. 4) Вишневка, въ которую пе поло¬ 
жено топченыхъ вишневыхъ косточекъ, имѣетъ не такъ пріятный 
вкусъ Можно сдѣлать ре вкуснѣР, положивъ въ наливку молодые 
весенніе побѣги съ дерева садовыхъ кислыхъ вишенъ, настоявъ 
горсть ихъ въ красномъ винѣ съ сахаромъ; для такого настаива¬ 
нія довольно одного дня. Отъ этого вишневка получаетъ не только 
ароматическій вкусъ,, но и лекарственную силу. Собирая весною 
вишневые побѣги, можно сушить ихъ и въ запасъ. 5) Вишни для 
наливки сперва надобно повялить день или два на солнцѣ, 
отъ чрго паливка выходитъ лучше. 

Вишневый экстрактъ для составленія вишневки всегда, когда 
будетъ угодно. Спѣлыя черныя вишни толкутъ съ косточками, 
сокъ выжимаютъ чрезъ полотенцр и процѣживаютъ чрезъ Фланель. 
На бутылку соку кладутъ полФунта толченаго сахару и мѣшаютъ, 
пока онъ весь не распустится Этотъ сокъ разливаютъ въ бу¬ 
тылки, приГ авляя въ каждую по рюмкѣ водки, по двѣ гвоздички 
м по кусочку корицы, затыкаютъ пробкою, засмаливаютъ и ста¬ 
етъ въ погребъ въ песокъ. При употребленіи этою экстракта 
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лрвбавляртся его въ бутылку какого нибудь хорошаго виноград¬ 
наго кипа по рюмкѣ или по двѣ. 

Вишневка водочная. 1) Берутся хорошія вишни и насыпаются 
въ боченокъ или бутыль почти до верху, потомъ наливаются воя¬ 
кою и оставляются для настаиванія на мѣсяцъ или долѣе-, пос.'ѣ 
подслащаются сахаромъ, разливаются и ставятся въ погребъ г.ь 
песокъ. —2) Спѣлыя вишни истолочь въ ступкѣ такъ, чтобы всѣ 
косточки ихъ были перебиты и, положивши все въ бутыль, вы¬ 
дать водкою, закупорить и поставить въ теплое мѣсто на цѣлую 
недѣлю, по прошествіи которой жидкость сцѣдить съ гущи и по'і- 
слаотііть сахаромъ, распустивши его къ той же наливкѣ. Подсла¬ 
щенная наливка разливается въ бутылки, иоторыя, по закупоркѣ, 
ставятся въ погребъ на легокъ 

Наливка изъ вишневаго морсу. Взять штофя четыре вишневаго 
ворсу, варить его на жаровнѣ, и, когда онъ вскипитъ раза че¬ 
тыре (при чрмъ надобно снимать съ него пѣну), положить Фунта 
деа сахару и дать вскипѣть съ сахаромъ еще раза два. Потомъ 
прилить въ подваренный морсъ штофъ хорошей водки, подсла¬ 
щенной сахаромъ, и еще дать вскипѣть раза два; когда же про¬ 
стынетъ, вылить въ горшокъ, который закрыть, замазать и по¬ 
ставить чага на четыре въ печь, въ вольный духъ; наконецъ, 
дагшп огтыгь, рлъяить къ бутылки. 

Наливка изъ сухихъ вишенъ. Взять спѣлыхъ вишней сладкихъ 
и кислыхъ по равной части, высушить ихъ въ печи такъ, чтобъ 
онѣ не пересохли, истолочь вь ступкѣ, прибавить къ нимъ, смот¬ 
ря по количеству ихъ, толченой гвоздики, корицы и мушкатнаго 
цвѣту. Потомъ изъ этой смѣси надѣлать шариковъ величиною въ 
куриное яйцо, поставить на доскѣ въ хлѣбную печь и, когда они 
высохнуть, сложить ихъ въ банки и беречь для употребленія. 
Когда потребуется сдѣлать вишневку, то разбить пѣскольво шари¬ 
ковъ, и палить на нихъ гладкаго винограднаго кипи; можно при¬ 
бавить также нѣсколько хорошей водки. 

Дулевка. Для этой наливки берутъ дули не только совершенно 
спѣлыя, но даже нѣсколько уже полежавшія и покраспѣвшія внутри. 
Разрѣзавъ каждую изъ нихъ на четыре части, сушатъ ихъ сперва 
на солнцѣ, потомъ досушиваютъ въ печи; потомъ, положивши ихъ 
въ боченокъ, наливаютъ водкою, но не холодною, а подогрѣтою. 
Яа боченки, въ которыхъ приготовляется эта наливка, или лучше 
сказать родъ вина, набиваютъ обручи, втулки забиваютъ крѣпко. 
Такіе боченки зарываются на шесть недѣль въ землю; въ про¬ 
долженіе этого времени происходитъ въ нихъ броженіе и, когда 
оно окончится, то наливка готова. Изъ боченковъ переливаютъ 
ер въ бутылки, заемаливаютъ и зарываютъ въ погребъ въ пе¬ 
сокъ 

Наливка земляничная и клубничная. Ягоды, очищенныя отъча- 



течекъ к хвостиковъ, кладутъ въ бутыль по самое горло; по¬ 
томъ налив<іюіъ водкою, ставятъ на солнце и даютъ хорошенько 
натаиваться; когда же наливка настоится, то подслащаютъ и 
разливши въ бутылки, закіпориваютъ и засмаливаютъ. На эти 
ягоды наливаютъ иногда не одну только водку, но и сладкое ви¬ 
ноградное вино, полагая на три части водки одну часть вина. 
Такимъ же образомъ приготовляютъ наливки изъ ежевики, кумани¬ 
ки, морошки п проч. 

Наливка изъ крыжовника. Ягоды крыжовника, особенно мохна¬ 
таго, который болѣе сладокъ, очистить отъ стебельковъ и цвѣ¬ 
точныхъ листьевъ; накласть въ бутыль по самое горло и, налив¬ 
ши водкою, дать стоять довольно времени, а потомъ слить. На 
тѣ же ягоды валить крѣпкаго лиссабонскаго вина, дать настоять¬ 
ся и послѣ того, сцѣдивъ, смѣшать съ первою наливкою, подва¬ 
рить іъ сахаромь, полагая на каждую бутылку но поЛФунту тол¬ 
ченаго сахару, и вскипятить разъ семь; пѣну всегда надобно сни¬ 
мать. Можно употреблять для наливанія крыжовника и одну вод¬ 
ку; только тогда надобно настаивать долѣе и одинъ только разъ; 
подваривать же наливку съ сахаромъ нѣтъ надобности. ВІожно 
подслащать ее толченымъ и просѣянномъ сахаромъ. 

Наливка лимонная и померанцевая. Берутся свѣжіе лимоны, чис¬ 
ломъ напримѣръ шесть, и два фунта сахару, этимъ сахаромъ об¬ 
тираютъ цедру съ лимоновъ, а оставшуюся на нихъ бѣлую кожу 
надрѣзываютъ, но не до самаго соку, и, проколовъ лимощы на¬ 
сквозь деревянною спичкою или веретеномъ, кладутъ ихъ въ сте¬ 
клянную банку, а па нихъ гахаръ и обтертую сахаромъ цедру 
На все это наливаютъ штофъ французской водки и ставятъ банку 
ш солнце, гдѣ держатъ шесть недѣль, или до тѣхъ поръ, пока 
лимоны не опустятся на дно банки; послѣ чего сливаютъ наливку 
въ бутылки и употребляютъ. Точно такимъ же образомъ дѣлается 
п наливка илъ свѣжихь померанцевъ. 

Наливка малиновая. I) Наполнить большой глиняный кувшинъ 
совершенно спѣлою малиною, налить на нее водки и, заткнувъ 
плотно, поставить на два мѣсяца па солнце; потомъ слить самую 
чистую жидкость, а малину хорошенько выжать сквозь рѣдкую 
холстину. Быжатый сокъ процѣдить сквозь суконку и смѣшать съ 
слитою жидкостію. На каждые два штофа соку, положить полтора 
Фунта сахару. Если же наливка покажется слаба, то. влить въ нее 
нѣсколько рюмокъ крѣпкаго спирта, разлить въ бутылки и, зат¬ 
кнувъ плотно, дать стоять два мѣсяца; когда же наливка сдѣ¬ 
лается чистою, разлить ее въ бутылки.—2) Перебравши спѣлую 
малину, насыпать ею бутыль или боченокъ, налить водкою и, за¬ 
ткнувъ, настаивать восемь дней. Можно прибавить нѣсколько тол¬ 
чений корицы, гвоздики и проч. Когда водка настоится, разлить 
ее въ бутылки и подсластить сахаромъ; бутылки закупориваются 



0 заливаются смолою.—3) Если взять сока малиноваго три штофа 
0 вишневаго полторы бутылки, то виннаго спирта надобно шесть 
штофовъ и сахару шесть Фунтовъ. Сахаръ распустить въ ма¬ 
линовомъ и вишневомъ соку, потомъ смѣшать съ спиртомъ и 
дать Отстояться; чистое слить и беречь для употребленія. Если 
вмѣсто спирту употреблять Фрапцузскую водку, -со соку плодовъ 
( олжно положить только два што®а. 

Наливка розовая. Взять пол®унта сахару и варить его до тѣхъ 
поръ, пока онъ получитъ видъ не очень густаго сиропа; положить 
въ него Фунтъ цвѣточныхъ розовыхъ лепестковъ, выдавить сокъ 
изъ одного лимона и, давши вскипѣть два раза, остудить, развести 
йолуштофомъ Французской водки и полуштофомъ мадеры, или бѣ¬ 
лаго лиссабонскаго вина, сложить все въ банку и настаивать. По¬ 
томъ процѣдить ее и разлить въ бутылки. 

Наливка рябиновая. 1) Рябиновку приготовляютъ обыкновенно 
съ простою водкою, и водкою Французскою. Ягоды рябиновыя бе¬ 
рутся самыя спѣлыя, а еще лучше, захваченныя морозомъ; бу¬ 
тыль или боченокъ насыпается ими полны, а водки наливается, 
сколько взойдетъ. Если рябиновку, простоявшую цѣлый годъ, сцѣ¬ 
дить, и налить на рябину свѣжей водки, то выйдетъ рябиновка 
превосходная; она подслащается сахаромъ.—2) Насыпать бутыль 
или боченокъ рябиновыми ягодами, и, разогрѣвши натоки, вылить 
горячую на ягоды; прибавить, смотря по величинѣ бутыли или 
боченка, стаканъ или больше Французской водки; черезъ три мѣ¬ 
сяца рябиновка будетъ готова. Такимъ образомъ можпо дѣлать на¬ 
ливку изъ клюквы и другихъ ягодъ. Для запаху прибавляется Ко¬ 
рина, гвоздика, мушкатный цвѣтъ и нроч. 

Наливка сборная. Бер)тъ поровну вишней, малины, крыжовнику 
и красной смородины, кладутъ ихъ въ бутыль или боченокъ, нали¬ 
ваютъ водкою и ставятъ на нѣсколько недѣль на солнце. Когда 
яаливка поспѣетъ, сливаютъ ее, подслащаютъ сахаромъ и разли¬ 
ваютъ въ бутылки. Иногда изъ этихъ ягодъ выдавливаютъ только 
сокъ, и на двѣ мѣры его прибавляютъ одну мѣру водки, потомъ 
сокъ и выжимки складываютъ въ бутыль и даютъ настаиваться. 

Наливка изъ красной смородины. Берутъ смородиннаго соку 
Полтора штоФа, французской водки пли спирту 6 штофовъ, крупно 
исюлченой корицы и гвоздики по одному золотнику, сахару 2 Фунта. 
Смородину очистить итъ сѣмечекъ и выдавить изъ нея сокъ въ 
Прессѣ; водку перегнать съ упомянутыми пряностями, потомъ слить 
Вмѣстѣ съ смородиннымъ сокомъ и, давши постоять мѣсяцъ, слить 
осторожно чистую жидкость, распустить въ ней сахаръ; процѣ¬ 
дивши, разлить въ бутылки и закупорить. 

Отличная наливка изъ красной смородины. Самую спѣлую смо¬ 
родину обобрать съ вѣточекъ и свѣсить. На каждый Фунтъ ягодъ 
взять по Фунту толченаго сахару и ссыпать въ чистый боченокъ 
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послойно, слой ягодъ, потомъ слой сахару, и такъ далѣе, ц 08а 
боченокъ не будетъ полонъ. Боченокъ налить Французскимъ Вв 
номъ, прибавивъ въ него 4-ю часть водки, закупорить и поста¬ 
вить въ погребъ на три мѣсяца; потомъ сцѣдить и разлить въ бу¬ 
тылки. На оставшіяся въ боченкѣ ягоды налить отварной воды * 
дать настояться; выйдетъ еще хорошая наливка. Эти наливки 
пѣиятся, какъ шампанское.—Точно также можно наливать ягоды 
и бѣлой смородины. 

Наливка изъ черной омородины. 1) Для хорошей наливки надобно 
употріолягь самыя спѣлый иіоды; наливать же ихъ одною Фран¬ 
цузскою или простою водкою. Сокъ черной смородины можетъ 
окисляться, и, если наливать однимъ винограднымъ виномъ, то 
наливка не будетъ прочною.—2) Взать шесть Фунтовъ самой спѣ¬ 
лой черной смородины, очистить, раздавить въ большой Фаянсовой 
чашкѣ, выложить въ бутыль, влить шесть штофовъ Франци¬ 
ской водки или хорошаго виннаго спирта Сверхъ того, можно 
положить немного корицы и гвоздики. Поставить наливку на два 
мѣсяца на солнце, послѣ чего процѣдить сквозь суконку. Наливка 
эта, какъ цвѣтомъ, такъ и вкусомъ, будетъ очень хороша; если 
іже она простоитъ года три или четыре, то сдѣлается еще лучще. 
Подслащать ее нужно мелкимъ сахаромъ, котораго надобно па 
шесть Фунтовъ смородины, три Фунта съ половиною, впрочемъ ие 
мѣшаетъ положить и болѣе. 

Наливка терновка. Для нея требуется большая бочка, бывшая 
съ виншраднымь виномъ, или другая, вычищенная лучшимъ обра¬ 
зомъ. Втулка въ ней должна быть попросторнѣе, чтобы свободно 
можно было класть терновыя ягоды и мѣшать ихъ рукою. Средъ 
гвоздемъ, въ который цѣдятъ, дѣлается плетушка изъ оскоблен¬ 
ныхъ прутиковъ, чтобы ягоды при цѣженіи не проскакивали пне 
затыкали гвоздя. Съ этою предосторожностію наливка сцѣживается 
до послѣдней капли. Ягодь для наливки надобно, на каждую шам- 
' панскую бутылку, по полутарнцу. Если же ягодъ будетъ мало, 
то наливка выйдетъ нецвѣгна и невкусна. Тгрнъ собирать должно 
совершнно спѣлый, когда онъ даже начнетъ вянуть. Гдѣ для на¬ 
полненія бочки нельзя вдругъ собрать достаточное количество ягодъ, 
тамъ иеребрать ягоды, чтобъ не было ялѣсиевѣлыхъ, разсыпать 
ихъ въ тѣни тонкимъ слоемъ и часто ворочать, чтобы онѣ яе 
загнили и ие плѣсневѣли. Набравъ достаточное количесіво терну, 
перетолочь третью часть его въ чистой деревянной сту нѣ деревян¬ 
нымъ пестомъ, чтобъ косуочки разбились и, смѣшавъ съ цѣлыми 
ягодами, класть въ бочку, а потомъ налить водою. Вымѣшавъ де¬ 
ревяннымъ весломъ, отвѣдать, довольно ли замѣтенъ вкусъ тер¬ 
новыхъ ягодъ. Всѣхъ терновыхъ ягодъ толочь не должно, потому, 
что ягоды сядутъ и вино въ нихъ свободно проникать не можетъ, 
да и цвѣтъ наливки отъ цѣлыхъ ягодъ выходитъ темнѣе. Если 
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г ернъ нужно налйвать винограднымъ виномъ, то лучше всего вино 
бѣлое Французское. Сахару для подслащиванія не употребляется, 
потому что терновка теряетъ отъ того свой вкусъ, при томъ тернъ 
имѣетъ свою собственную сладость. Сначала бочка не наливается 
полною, чтобы можно было ежедневно вымѣшивать эту наливку 
деревяннымъ весломъ и поднимать гущу, которая садится па дно. 
Это вымѣшиваніе продолжается двѣ недѣли, послѣ чего бочка оста¬ 
вляется на нѣсколько дней, пока наливка отстоится. Тогда выцѣжи¬ 
ваютъ въ гвоздь нѣсколько бутылокъ для расхода, и вливаютъ въ 
бочку столько же бутылокъ того же вина или водки. Взятую сна¬ 
чала наливку надобио процѣживать. Ѳга наливка, сдѣланная на 
виноградномъ винѣ, не можетъ стоять бѣлѣе, какъ до того време¬ 
ни, когда терновыя деревья начнутъ цвѣсть. Разлитая же въ бу¬ 
тылки или налитая водкою держится долѣе. 

Наливка изъ черемухи. Свѣжія ягоды черемухи разсыпаются на 
рогожахъ, чюбы нѣсколько ировнли, для чего достаточно поле- 
мать имъ день на воздухѣ или на солнцѣ. Одну половину толкутъ 
съ косточками, а крутую половину ягодъ оставляютъ цѣлою и, 
наполнивши тѣми и другими бутыль или боченокъ, наливаютъ ее 
водкою. Когда наливка будетъ готова, то ее подслащаютъ саха¬ 
ромъ, разливаютъ въ бутылки, закупориваютъ и ставятъ въ по¬ 
гребъ. 

Наливка изъ черники. На очищенныя спѣлыя ягоды черники, 
насыпанныя въ бутыль или боченокъ, наливается водка. Бутыль, 
или бечевокъ, закупоривается и ставится на солнце, или просто 
въ комнатѣ, гдѣ и оставляется долгое время; чѣмъ долѣе стоитъ 
эта наливка, тѣмъ лучше. Эту наливку подслащаютъ сахаромъ 
и, разливъ въ бутылки, ставятъ ихъ въ погребъ, какъ и другія 
наливки. 

Яблоновка. Для этой наливки берутся иногда яблоки и худшей 
Добриты, и при томъ кислы» съ сладкими пополамъ. Ихъ сперва 
разрѣзываютъ па четыре части и сушатъ на солнцѣ, а потомъ 
въ печкѣ. Высушенныя и положенныя въ боченокъ наливаются 
подогрѣтою водою; далѣе поступаютъ точпо такъ, какъ сказано о 
Дѣланіи дулевші 

Напитки сохранять, разлитые въ бутылки. Крѣпкія вина—мала¬ 
га, мадера, хересъ и др.— сохраняются хорошо въ жилыхъ комна¬ 
тахъ, и бутылки съ ними могутъ ставиться стоймя; но вина сла¬ 
быя или столовыа и питейный медъ должно сохранять въ прох¬ 
ладныхъ нодвалахъ или погребахъ, и класть бутылки лежмя. Пос¬ 
лѣдняго рода напитки въ бутылкахъ укладываютъ также и въ пе¬ 
сокъ; вино сохраняется въ пескѣ очень хорошо; но этотъ способъ 
неудобенъ при большомъ количествѣ бутылокъ. Бутылки съ на- 
Витками, укладываемыя на сохраненіе, должны быть налиты по- 
позможности полнѣе, крѣпко закупорены хорошими, большими 
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пробками и залиты смолою Оиѣ 'укладываются рядами, одинъ надъ 
другимъ, съ прокладкою гибкихъ драницъ. При укладкѣ бутылокъ 
лежмя, для лучшаго сохраненія нанитковъ, должно наблюдать 
чтобы онѣ лежали совершенно горизонтально; если горло будетъ 
лежать выше, нежели дно бутылки, то пробка не будетъ замочена 
и не плотно затыкаетъ бутылку; если же горло ляжетъ ниже, то 
отстой изъ вина соберется въ горлѣ къ пробкѣ, и при откупори¬ 
ваніи смѣшается съ виномъ и замутитъ его. При горизонтальномъ 
положеніи, пробка остается мокрою, а отстой (если бываетъ) ско¬ 
пляется на боку, отъ чего, сливая осторожно, можно вылить изъ 
бутылки почти весь папитокъ свѣтлымъ. При складываніи въ ря¬ 
ды, надобно каждую бутылку опрокинуть, чтобы смочить нижнюю 
часть пробки. Отъ надлежащаго положенія перваго ряда бутылокъ 
зависитъ прочность всей укладки. Ложе подъ нихъ надобно вы¬ 
ровнять хорошенько землею или пескомъ, потомъ уложить рядъ 
бутылокъ, шейками въ одну сторону, и для поддержанія шеекъ 
подложить подъ нихъ нѣсколько драницъ, пока выровняются; подъ 
самое дно бутылокъ, во весь рядъ, также подложить драницу, 
чтобы бока бутылки, которые составляютъ самую слабую часть 
ея, не одни несли на себѣ грузъ всѣхъ рядовъ. Въ первомъ ряду 
надобно разложить бутылки, одна отъ другой на полвершка раз¬ 
стояніемъ, отъ чего верхніе ряды будутъ лежать просторно; а 
чтобъ въ нижнемъ ряду бутылки не раскатывались, подложить съ 
боковъ подъ нихъ нарѣзанные кусочки старыхъ пробокъ. На пер¬ 
вый рядъ бутылокъ, отступя на полвершка отъ дна, положить 
драницу, такъ чтобы на нее могли ложиться шейки бутылокъ 
перваго ряда; разумѣется, второй рядъ займетъ промежутки пер¬ 
ваго. Такимъ образомъ укладывается нѣсколько рядовъ, обыкно¬ 
венно отъ 1 % до 2 */ 8 аршинъ вышиною Въ случаѣ укладки на 
такую вышину, надобно имѣть всѣ бутылки одинаковаго вида и 
величины, и укладывать въ ряды очень старательно, иначе много 
полопается бутылокъ; если же ие слишкомъ нуждаются къ мѣ¬ 
стѣ, то благоразумнѣе укладывать ие выше іу 8 аршина. Драня- 
цы брать толщиною по мѣрѣ бутылокъ, и даже употреблять двой¬ 
ныя, лишь-бы верхнія бутылки не касались нижнихъ боками. 
Если бутылки разнаго вида и величины, то ихъ разобрать, и 
класть въ нижніе ряды крупныя, а мелкія въ верхніе. 

Разведеніе нарцисовъ. Большая часть нарцисовъ могутъ зимо¬ 
вать на воздухѣ, нужно только хорошо прикрывать ихъ сухимй 
листьями, но обыкновенный бѣлый не требуетъ никакой покрыв' 
ки. Весною покрышка снимается, а при наступленіи холодной по¬ 
годы или снѣга опять накладывается, или гряды накрываются 
соломенными щитами, циновками и т. п., потому что поздніе ® е " 
сенніе морозы часто болѣе вредятъ растеніямъ, нежели зимяяя 
«тужа. Всѣ вообще нарцнсы любятъ землю тучную, рыхлу® 0 



— 849 — 


^ую, потопу что боятся мокроты; жонкили растутъ хорошо и 
0 нежирной землѣ, но опа должна быть рыхла п нѣсколько 
услана. Обыкновенные бѣлые нарцисы любятъ землю нѣсколько 
дощелую, но смѣшанную съ пескомъ. Посаженные въ горшокъ 
„рбятъ землю, составленную изъ равныхъ частей дерновой и лист- 
довой. коровьяго навоза и песку; для жонкилей убавить поло- 
додѵ коровьяго навоза и замѣнить его лиственною землею. Бѣлые 
дорцисы пересаживаются только тогда, когда нужно ихъ раздѣлить 
или посадить на другія мѣста, потому что послѣ пересадки иногда 
долго не цвѣтутъ, то есть, цвѣтки ихъ замираютъ въ оболочкѣ. 
Всѣ прочіе, должно вынимать не прежде, какъ чрезъ 3 или 4 года, 
атацеты и жонкили чрезъ годъ. Луковицы сажаются на два съ 
воловиной вершка одна отъ другой и засыпаются не глубоко зем¬ 
лей на одинъ вершокъ съ четвертью), въ противномъ случаѣ 
они не цвѣтутъ. Сажая въ гряды, должно прибавлять въ землю 
совершение истлѣвшаго коровьяго навоза и песку. Лѣтомъ же 
ови не требуютъ другаго присмотра, кромѣ выпалыванія негодной 
рвы Размножаются нарцисы отдѣленіемъ молодыхъ луковицъ, 
по обыкновенно дѣлается по отцвѣтѣ ихъ, когда листья и стебли 
дахпутъ, и не прежде, какъ чрезъ три или четыре года. Тогда 
луковицы вынимаются, просушиваются въ тѣнистомъ мѣстѣ, р 
(тенью опять сажаются въ гряды, по бѣлые лучше садить опять 
въ землю, тотчасъ по раздѣленіи кустовъ. Длп пристановки должно 
садить луковицы осенью въ горшки и держать ихъ въ прохлад¬ 
илъ тѣнистомъ мѣстѣ и оставлять тамъ до морозовъ, а тогда 
вносить въ такое мѣсто, гдѣ не холодно; когда растенія пойдутъ 
въ ростъ, нужно приставлять къ окнамъ въ умѣренно-теплой ком¬ 
натѣ, потому что излишняя теплота для нихъ вредна, и цвѣты 
вгь нея сохнутъ; въ это время надобно поливать ихъ болѣе. От¬ 
цвѣтшіе въ горшкахъ нарцисы весною врываются въ гряду и, 
но прикрытіи пальца на два горшка землею, оставляются такъ до 
Осени; и\ъ надобно однакоже закрывать отъ сильныхъ дождей, 
? т»бы земля около нихъ была не очень сыра. Можно также от¬ 
цвѣтшіе въ горшкахъ высадить весною въ гряды и оставлять 
%ъ года на два, а изъ гряды вынимать ежегодно свѣжіе для 
Цристановки, то есть, вынуть по отцвѣтѣ, когда листья засох- 
йутъ. просушить въ тѣнистомъ мѣстѣ и въ сентябрѣ посадить въ 
■Вршкп. Можно также луковицы нарцисовъ держать въ комнатахъ 
8 вмою, ставя ихъ на стаканы или градоины, налитые водою, такъ 
^обы луковицы нижнею частію или дномъ доставали до воды, въ 
^второй распускаютъ кусочекъ селитры величиною съ горошину. 
'Лаваны ставятся на окнахъ. 

Настойка. Настойку вездѣ почти дѣлаютъ изъ простой водки съ 
Разными травами и употребляютъ ее по рюмкѣ предъ обѣдомъ и 
Чиномъ. Рецептовъ для такихъ настоекъ находится множество: 
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вотъ лучшіе: 1) Пропорція травъ, сѣмянъ и проч. на ведро водки 
1) душицы полФунта, 2) звѣробою полФунта, 3) англійское МЯт ' 
четверть Фунта, обрѣзать одни цвѣточки, 4) ирнаго корня П ол 
Фунта, 5) померанцевыхъ орѣшковъ полФунта, 6; укропнаго сѣі 
ыени четверть Фунта, 7) кишнецу четверть унціи, 8) анису чет- 
верть Фунта, 9) можжевеловыхъ ягодъ четверть Фунта и 10) Т р и . 
Фоли восьмушку Фунта; настоять и употреблять предъ обѣдомъ л 
ужиномъ. — 2) На ведро водки взять: квассіи 16 золотни¬ 
ковъ, травы вахты 8 зол., травы золототысячника 8 зол., травы 
остро-пестро, или волчца маріанскаго 8 зол., корки померанцевой 
и лимонной по 4 зол., корицы и кпшнрцовыхъ сѣмянъ по 2 ЗОЛ. 
гвоздики у в золот.; настоятъ и употреблять ежедневно по утру в 
вечеромъ по обыкновенной рюмкѣ. Эта настойка укрѣпляетъ же¬ 
лудокъ, поддерживаетъ тѣло въ здоровомъ состояніи и предохра¬ 
няетъ отъ лихорадки.—3) Александрійскихъ листьевъ 10 унцій 
корпя красной горчанкп 15 унцій, корня ревеню 6 унцій, корня 
одувапчикова 1 унцію, корня зедоаріи 5 унцій, корня эллебора 
3 упціи, корпя цикорнаго 1 унцію, цедры лимонной>и апельсинной 
по 5 унцій, травы остро-пестро 1 унцію, травы золототысячни¬ 
ка 1 унцію, травы вахты 1 унцію; двѣ или три унціи всего этот 
пастаиваютъ въ випоградномъ винѣ. Французской или простой 
водкѣ. Эта настойка употребляется, какъ и всякая другая, передт 
обѣдомъ п ужиномъ со рюмкѣ. Она полезна въ слабости и недѣя- 
тельностп желудка или кишокъ, и при томъ людямъ пожилымъ, 
а не молодымъ и полнокровнымъ Трудное пищевареніе, вздутіе 
живота, колика отъ вѣтровъ, запоры, геморроидальные припадки, 
головная п поясничная боль суть случаи, въ которыхъ можпо съ 
пользою употреблять эту настойку. 

Какова долікна быть насѣдка для вывода цыплятъ? Насѣдка 
должна быть не моложе двухъ лѣтъ, п не старѣе пяти; насѣдки 
съ рожками или бодцами на ногахъ къ выводу дѣтей неспособны, 
потому что этими рожками разбиваютъ яйца. Гнѣзда насѣдкамъ 
надобно ставить въ темномъ мѣстѣ, а яйца къ высиживанію под¬ 
кладывать отъ молодыхъ годовалыхъ куръ. Чѣмъ свѣжѣе яйца, 
тѣмъ лучше; вѣрнѣе всрго класть подъ насѣдку тѣ яйца, которыя 
лежали пе болѣе двадцати дней. Йодъ раннихъ насѣдокъ должяе 
подкладывать только по десяти яицъ; въ маѣ же по семнадцати 
Куръ, выпивающихъ яйца, можно отъ этого отучить, подклады 
вая имъ выпущенное яйцо, налитое алебастромъ, разведенныя'*’ 
на полынномъ соку. 

Смоленіе невода. Пеньковые невода смолятъ слѣдующимъ обра 
зомъ: сначала кладутъ смолу въ мѣдный или чугунный котелъ и 
ставятъ на легкій огонь, чтобъ смола постепенно разогрѣлась 
Когда смола начнетъ закипать, прибавляютъ къ ней воды, втр 0 '^ 
меньше противъ положенной въ котелъ смолы, то-есть, па 
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дсвъ смолы 5 пудовъ воды. Въ продолженіе кипѣнія мѣшаютъ 
еИМУ деревяпною лопаткою, чтобы она соединилась съ водою. 
Замѣтивъ, что этой послѣдней болѣе не видно, немедлено опуска¬ 
ютъ въ котелъ сѣть, и держать въ немъ неболѣе пяти минутъ. 
Цо прошествіи этого времени, сѣть изъ котла вынимаютъ посред¬ 
ствомъ ворота, находящагося въ Формѣ, въ которую сѣть перво¬ 
начально изъ котла входитъ. При чемъ одинъ человѣкъ, стоя у 
котла, прижимаетъ поднимающуюся изъ него сѣть къ краю ло¬ 
паткою, чтобы излишняя смола стекла; другой, находясь прогинъ 
перваго также съ лопаткою, давитъ ее въ жолобокъ, устроенный 
въ срединѣ Формы, отъ чего она становится совершенно сухою; 
третій, какъ выше показано, навертываетъ ее на валъ ворота, 
поворачивая его за придѣланныя къ нему спицы. Неводъ смолятъ 
ве весь вдругъ, а по частямъ, сперва корму до самой мошны или 
затяжки, потомъ крылья. При смоленіи кормы, какъ главной час¬ 
ти невода, рыбаки отступаютъ отъ означенной пропорціи смолы 
п воды; они вливаютъ въ котелъ воды на половину противъ по¬ 
ложеннаго количества смолы, отъ чего становится она жиже и не 
столь клейка. Это дѣлается: 1-е, чтобы корма держалась въ глу- 
бипѣ, потому что отъ излишней смолы она не скоро садится ва 
дно, и оттуда поднимается вверхъ; 2-е, чтобъ не замазать на 
глухо смолою скважинъ, сквозь которыя вода пробивается изъ кор¬ 
ды, въ противномъ случаѣ неводъ вытаскивать изъ воды будетъ 
слишкомъ трудно. Потомъ, не касаясь мошны, смолятъ крылья 
ощо за другимъ въ кипящей смолѣ. Оставшаяся же смола приста¬ 
етъ неплотно къ сѣтямъ и скоро отъ нпхъ отпадаетъ, при чемъ 
всегда наблюдается, чтобъ къ двумъ частямъ смолы всегда при¬ 
бавлялась одна часть воды. Что неводъ осмоленъ хорошо, можно 
видѣть: 1-е когда смола проникла не только въ каждую нить, но 
1 въ самые узлы, изъ нихъ сплетенные; 2-е когда опа къ рукамъ 
не прилипаетъ и отъ взаимнаго тренія сѣтей отъ пряди не отдѣ¬ 
ляется. Для лучшаго въ этомъ дѣлѣ успѣха опытные рыболовы 
некогда не смолятъ новаго невода, но половя имъ сперва нѣ¬ 
сколько разъ. Это дѣлается для того, чтобъ другіе узлы на сѣ- 
іяѵь отъ дѣйствія на немъ мокроты и воздуха нѣсколько растя¬ 
нулись, сдѣлались мягче и удобнѣе для смоленія. Новаго и хоро¬ 
шаго смолепнаго невода въ теченіе зимы вторично не смолятъ, 
Потому что онъ тогда имѣетъ еще всю нужную крѣпость. Но если 
^кроется въ составныхъ его частяхъ въ продолженіе этого вре- 
*еви, какая либо ветхость, то обветшалую сѣть обыкновенно за¬ 
знаютъ новою, осмоливъ сперва выщепоказаннымъ образомъ. 
Йодъ конецъ зимы неводъ зимній передѣлываютъ на лѣтній. Пе- 
Р^ѣлка эта состоитъ въ уменьшеніи его длины и ширины на 
^сколько саженъ, въ принаровленіи ячей къ возрасту рыбъ, 
* пр. Со вскрытіемъ водъ, ловятъ такимъ неводомъ до самыхъ 
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заморозовъ. Въ эту пору богатой рыбной ловли смолятъ его тп в 
раза, въ первый разъ съ весны, передъ начатіемъ ловли; во вто 
рой около Ветрова дня; а въ третій но наступленіи осени, 
прошествіи года, такой неводъ хотя отъ измѣняющагося времени 
теряетъ много изъ своей доброты, однако и послѣ того не совсѣмъ 
лишается своего достоинства; изъ крѣпкихъ его мѣстъ дѣлаютъ 
одинокъ, для ловли мелкой рыбы. Смоленый зимою неводъ хра¬ 
нится въ теплой избѣ, чтобы не замерзалъ. Но если случится съ 
нимъ быть во время жестокихъ морозовъ не близко отъ жилаго 
мѣста, то на пути останавливаются и закапываютъ его въ снѣгъ 
Отъ сильной стужи замерзнувшая прядь можетъ разрываться; од¬ 
нако это случается рѣдко, да и то съ тактъ неводомъ, нр кото¬ 
ромъ смолистаго вещества окажется менѣе надлежащаго. 

Испытанное средотво противъ об&оги. Для излеченія обжоговъ 
чрезвычайно дѣйствительное средство есть растворъ квасцовъ (4 
унціи на 2 штоФа теплой воды).—Приготовленный такимъ обра¬ 
зомъ растворъ можно па всякій случай беречь въ закупоренной 
стклянкѣ. — Намочивъ этимъ растворомъ полотняную ветошку, 
обернуть ею два или три раза обожженное тѣло, и, какъ скоро 
ветошка высохнетъ, замѣнить ее другою, мокрою; отъ этого боль 
тотчасъ утихаетъ, особенно, если примочка немедленно будетъ упо¬ 
треблена. Этимъ средствомъ были вылечены сильныя обжоги, какъ 
напр., обжоги кипяткомъ, растопленнымъ металломъ, порохомъ 
и т. п. 

Легкое средство скоро вылечиваться отъ обікогоЕЪ. Сложенную 
часть тѣла, нисколько не медля, опустить въ горячую воду такой 
температуры, чтобы здоровая рука только-что могла стерпѣть, и 
держать до тѣхъ поръ, пока вода не остынетъ. Правда, что въ пер¬ 
вую минуту будетъ больно, гораздо больнѣе прежняго, но эта боль 
продолжается не болѣе одпой минуты, но чрезъ двѣ, три ршнуиі 
почувствуется облегченіе; если обоженую руку оставить въ той 
водѣ до тѣхъ поръ, пока вода совсѣмъ не остынетъ, то рука бу¬ 
детъ почти здорова, и чрезъ нѣсколько дпей, побѣлѣвшая отъ об¬ 
жога кожа приметъ натуральный свой видъ. Это средство очень 
хорошо только тогда, когда не повредились кровеносные сосуды в 
когда рапа еще не сдѣлалась гнойною. 

Другее простое средство отъ об&оговъ. Взять <;ішей сахарной бу¬ 
маги, перожечь ее въ золу и просѣять сквозь тряпку; потомъ сте¬ 
реть съ коровьимъ масломъ и мазать обоженное мѣсто. Это сред¬ 
ство помогаетъ и тогда, когда обоженныя мѣста начнутъ У'® е 
загнаиваться. 

Еще средство отъ об&ога. Растопить на новой глиняной сково¬ 
родкѣ, безпрестанно мѣшая, четыре унціи свѣчнаго сала, двѣ Д е " 
ревяннаго масла, дкѣ ложки Французской водки и двѣ рѣчной воД й- 
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2 ) Т у смѣсь намазывать на мягкую бумагу п перемѣнять "два раза 
ВЪ день. 

Новое простое и испытанное средство отъ об&ога. Хлопчатая бу- 
лага, какъ это доказано множествомъ опытовъ, очень полезна про¬ 
рвъ всякихъ обжоговъ. Обжегши какую нибудь часть тѣла, на- 
добпо тотчасъ приложить къ ней кусокъ хлопчатой бумаги, смотря 
„о величинЬ обоженн'аго мѣста, и оставить такъ до тѣхъ поръ, 
„ока хлопчатая бумага не отпадртъ сама собою. 

Еще простое средство отъ об&ога. Свѣжая наскоблеппая морковь, 
приложенная къ обиженному мѣсту, облегчаетъ очень скоро боль 
в не даетъ даже вскакивать пузырямъ. Иногда нужно бываетъ 
прикладывать ее п нѣсколько разъ. 

Какія овощи сколько времени варить. Молодыя капустныя ра¬ 
стенія и нобъги брюссельской или кочанной капусты надобно ва¬ 
рить отъ 15 до 20 минутъ. Крупную, совсѣмъ выросшую капусту, 
кочанную и саФой, варить три четверти часа или болѣе: если вилка 
легко входитъ въ кочерыгу варимаго кочня, то капуста готова. 
Брунколь и цвѣтную капусту, ег-ли падобио варить пѣсколько коч¬ 
ней вмѣстѣ, выбирать по возможности одинаковой величины и, 
смотря по величинѣ ихъ, варить отъ четверти до трехъ четвертей 
часа; для умѣренной величины кочней довольно около двадцати 
кинутъ; впрочемъ нѣжность стебля служитъ признакомъ готов¬ 
ности всего кочня, надобно только стараться не допускать кочней 
до раскалыванія.—Горохъ не требуетъ такого большаго количества 
жидкости для варенія, какъ зелень, но его надобно варить быстро. 
Горохъ варятъ иногда съ верхушками молодой мяты, и прибавля¬ 
ютъ небольшой кусокъ сахару съ солью; надобно варить все отъ 
Іо до 20 минутъ; если во все время кипятить быстро, то горохъ 
весь утонетъ. То же правило относится и къ крупнымъ бобамъ, 
которые надобно варить отъ 20 до 30 минутъ; къ бобамъ приба¬ 
вляютъ обыкновенно пучекъ петрушки и варятъ съ нею. —Спаржа 
варится отъ 12 до 20 мипутъ; ее надобно осторожно вынуть въ 
ту минуту, какъ сдѣлается нѣжпою, а иначе цвѣтъ и вкусъ ея 
лспортятся и головки спадутъ; въ Англіи спаржу ѣдятъ съ под¬ 
жаренными ломтиками бѣлаго хлѣба, намазаннаго сливочнымъ ма¬ 
сломъ,—Артишоки надобно варить дольше, смотря по ихъ вели¬ 
чинѣ, рѣдко менѣе часа, а часто болѣе; ихъ надобно испытывать 
отрываніемъ листочковъ: если они отстаютъ легко, то артишоки 
•отовы. — Шпинатъ варится 7 или 8 минутъ; выложить его на 
опрокинутое сито, чтобы стекла вода.—Рѣпу надобно облупить и 
Разрѣзать сырую; положить ее въ посоленную немного воду, ко- 
т орая кипитъ ключемъ. Мелкую садовую рѣпу надобно варить отъ 
*0 до 30 минутъ, а крупную нолевую рѣпу отъ получаса до часа, 
® Даже долѣе, если надобно ее подавать растертою; если же ва¬ 
рить рѣпу въ отварѣ или съ мясомъ, то для сваренія ея доста- 
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точно меньше времени. — Морковь молодая, когда она величиною 
съ редиску, успѣваетъ свариться въ двадцать минутъ; по мѣрѣ 
того, какъ она выростаетъ крупнѣе, надобно варить ее долѣе, а 
старая, крупная морковь варится отъ одного до 2-хъ часовъ.-^ 
Турецкіе бобы должно выбирать молодые и средней величины ц 
варить ихъ отъ 10 до 15 минутъ,-—Петрушку кипятить ключемъ 
три или четыре минуты. — Тыкву надобно варить 20 мипутъ и 
болѣе, смотри по величинѣ; если она легко прокалывается, то го¬ 
това.—Лукъ въ крупныхъ головкахъ надобно варить цѣлый часъ 
а португальскій два часа; класть лукъ въ ту жидкость, въ кочхк 
рой онъ долженъ вариться, съ небольшею прибавкою соли. Если 
желаютъ имѣть лукъ очень мягкій, то выпустить жидкость и на¬ 
лить свѣжаго кипятку; воду перемѣнять два раза пли болѣе; когда 
же лукъ поспѣетъ, слить воду до-суха и приправить небольшимъ 
количествомъ сливочнаго магла, соли и молока. 

Признаки племенной овцы. Большіе и живые глаза, толстая и 
прямая шея; широкая грудь, такіе же плечи и крестецъ; большое 
брюхо, длипныя шишки, короткія ноги и толстый хвостъ. Бараны 
и овцы, у которыхъ голова бѣла, какъ мука, не годятся для улуч 
шенія шерсти, потому что у такихъ животныхъ шерсть бываетъ 
щетиниста, жестка; а поэтому для приготовленія изъ нея тонкихъ 
тканей не годится. 

Какъ поступать съ овцами во время ихъ беременности и ягненія. 
Съ начала беременности овцы мог>ть довольствоваться и не такъ 
обильнымъ кормомъ, но, но мѣрѣ большаго увеличенія брюха, 
должно кормить ихъ сытнѣе и поступать съ ними осторожнѣе, не 
пугать ихъ, не днвать гоняться за пими собакамъ, не позволять 
перескакивать чрезъ рвы; впускать въ. хлѣвы и выпускать изъ 
нихъ осторожнѣе, чтобы онѣ не давились и не перепрыгивали чрезъ 
высокіе пороги. Время близкаго ягненья узнается по опухоли дѣ¬ 
тородныхъ частей, и по появленію на нихъ клейкой слизи, при¬ 
чемъ вымя дѣлается полнѣе отъ прилива молока. Здоровыя овцы 
ягнятся въ надлежащее время безъ всякаго почти труда; въ это 
время не надобно мѣшать имъ. Родившагося ягненка мать тотчасъ 
облизываетъ нѣсколько разъ, для чего можно его обсыпать нем¬ 
ного мелкою солью. Если молока у матки довольно, то она сама 
дастъ себя сосать; если же ягненокъ самъ не ищетъ у матки вымя, 
тогда надобно положить ягненка, какъ слѣдуетъ, и вдавливать 
' ему ыолойо въ ротъ. 

Уходъ за объягнившимися овцами и ягнятами. Объягнившимся 
овцамъ слѣдуетъ давать лучшій кормъ, и, если ва пастбишѣ нѣтъ 
хорошаго корму, то прокармливать въ хлѣвахъ хорошимъ сѣвомъ, 
дятловивою, и ироч. Если овца при достаточномъ количествѣ мо¬ 
лока ве даетъ ягненку сосать себя, то ей нужно связывать зад¬ 
нія ноги іци держать ихъ такъ, чтобы ягненокъ могъ сосать, 
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$ѢДУ етъ - -Ягнятъ надобно чревъ три или четыре недѣли пріучать 
дать, кромѣ молока, и другой кормъ, который слѣдуетъ класть 
длъ въ особо отгороженномъ мѣстѣ; въ это время можно давать 
длъ болтушку изъ муки, вареный въ молокѣ горохъ съ овсяною 
лукою и самое мягкое сѣно. Отнимать ягнятъ отъ матокъ можно 
тогда, когда пмъ будетъ четыре мѣсяца слишкомъ, но не раньше, 
чтобы они не остались во всю жпзнь слабыми. Отучать же ихъ 
отъ матокъ надобно не вдругъ, а мало-по-малу; отнявши же со¬ 
всѣмъ отъ матерей, держать ихъ особо въ хлѣвахъ и на пастьбѣ 
также пускать особо съ овцами, пе имѣющими молока, или барана- 
ля. На сырыя и болотистыя мѣста пускать ягнятъ вовсе не слѣ¬ 
дуетъ. 

Лучшее кормленіе овецъ зимою. Самое мягкое и зеленое сѣно, 
хорошо высушенное, безъ всякой плѣсени или другаго запаха, безъ 
сомнѣнія, есть лучшій зимній для овецъ кормъ, тамъ гдѣ оно на¬ 
ходится въ изобиліи, что въ особенности нужно и даже необхо¬ 
димо для тонкошерстныхъ овецъ. Сѣно съ искуственныхъ луговъ 
предпочитается сѣну съ естественныхъ луговъ, конечно не всѣхъ. 
Солома изъ хлѣбныхъ растеній имѣетъ мало питательныхъ частицъ, 
хотя она составляетъ обыкновенный зимній кормъ овецъ; но со¬ 
лома стручковыхъ растеній питательнѣе. Хороша также и гречне¬ 
вая, особенно скошенная въ то время, когда на ней листья не 
всѣ еще засохли. Вмѣсто сѣна можно также употреблять въ кормъ 
п хлѣбныя зерпа, особенно овсяныя, также гороховыя, вики, бо¬ 
бовъ, гречихи, болтушку съ масляными избоинами, барду изъ ви¬ 
нокуренъ, листья липы, клена, тополя, ивы, ясепи, которыя на¬ 
добно срѣзать въ іюлѣ, или въ началѣ августа мѣсяца, и, сдѣлавши 
пзъ нихъ вѣники, беречь въ сухомъ мѣстѣ. Въ нѣкоторыхъ мѣс¬ 
тахъ кормятъ овецъ и листьями ольхи, которые употребляются 
также для того, чтобы узпавать, не больны ли овцы. Это узнаютъ 
такъ: когда овцы, поѣвши ихъ зимою, не кашляютъ, то это зна¬ 
читъ, что онѣ здоровы. Даже иглистые листья ели и соспы идутъ 
въ кормъ овцамъ. Въ многопольныхъ хозяйствахъ даютъ также 
овцамъ въ кормъ: картофель, который обмываютъ и посыпаютъ 
солью, рѣпу вмѣстѣ съ ея травою, брюкву, морковь и пастернакъ. 

Лучшій способъ кормить овецъ сѣномъ, во время зимы. Овцы 
никогда почти не ѣдятъ сѣна спокойно, стоя возлѣ рѣшетокъ яслей, 
Во выдергиваютъ его, отбѣгаютъ въ сторону и, волоча выдернутый 
ими клокъ сѣна, втаптываютъ его въ навозъ, послѣ чего снова 
возвращаются къ яелямъ и повторяютъ тоже выдергиваніе и 
разволакпваніе сѣна по овчарнѣ, съѣдая только то, что остает¬ 
ся во рту, а прочее втаптывая въ навозъ. Чтобы избѣжать без- 
Волезной траты столь значительнаго количества сѣна, придумано 
свивать покрѣпче сѣно веревками, какъ дѣлаютъ крестьяне, 
врущіе съ собою сѣно в^ь дальній путь. Эти киты или ве- 



ревки класть въ рѣшетки, вмѣсто обыкновеннаго сѣна. Такой спп 
гобъ приноситъ двойную пользу: первое, овца, щипля пзъ твер»' 
скручепной киты сѣно, можетъ выдернуть его неболѣе, какъ сколько 
можетъ сжевать и проглотить, чѣмъ прекратится растагккващ е 
сѣна по овчарнѣ и сохранится почти половина употребляемаго дд я 
нпхъ сѣна; во-вторыхъ, рыхло положенное въ рѣшгтки сѣно 
отдѣляя отъ себя много трухи, завариваетъ ею шерсть у овецъ* 
напротивъ того, крѣпко свитая кита не отдѣляетъ отъ себя столько 
трухи и не можетъ такъ сильно засорить шярсти. 

Средство имѣть ранніе огурцы. Для этого надобно садить пхъ въ 
концѣ января въ теплицѣ въ горшки,или, по неимѣнію ея, въ осо¬ 
бый маленькій парничекъ, гдѣ можно вмѣстѣ съ нпыи садить и 
дыни. Какъ скоро навозъ придетъ въ полное броженіе, насыііаюті 
въ парники на пять или на шест., дюймовъ свѣжей легкой земли, 
и, когда она прогрѣется, перекапываютъ ее заступомъ, выравни¬ 
ваютъ граблями, садятъ рядами сѣмепа, одно отъ другаго на одинъ 
дюймъ, и покрываютъ очень тонко землею; если гряда имѣетъ ве- 
обходимую для огурцевъ теплоту и не слишкомъ много въ ней 
жару, то огурцы должны взойти чрезъ три иля четыре дня. Бе 
слѣдуетъ брать самыхъ свѣжихъ сѣменъ, потому что онѣ растутъ 
слишкомъ роскошно. Для росту должно давать имъ немного воз¬ 
духа. Въ концѣ Февраля дѣлается другой парникъ для пересадки; 
наклавши въ него сверхъ свѣжаго навоза перегнившаго п срав¬ 
нявъ его, насыпаютъ сверху отъ 6 до Б дюймовъ свѣжей легкой 
земли. .Какъ скоро она прогрѣется, то уравниваютъ ее, и сажаютъ, 
глядя по величинѣ окончишь, по В и по & растенія по срединѣ 
въ малепькую бороздку, стебельками нѣсколько наискось, до са¬ 
мыхъ сѣменныхъ листковъ; землю легонько обжимаютъ пальцами 
п закрываютъ отъ солнца, пока огурцы не пустятъ корней. Тутъ 
они требуютъ одинаковой теплоты и величайшаго вниманія при 
впусканіи въ парникъ воздуха, который необходимъ, чтобъ подни¬ 
мающіеся изъ навоза пары не садились на листья и стебли и не 
повреждали ихъ. Въ холодномъ климатѣ у раннихъ парниковъ, 
при впусканіи въ нихъ воздуха, необходимо завѣшивать отверстія 
рогожами, чтобы самый суровый воздухъ не могъ непосредственно 
касаться растеній. Чтобы въ парникѣ ничего не пропадало, можно 
посадить въ немъ пѣско'лько салату. Когда растенія пойдутъ въ 
плети, то при солнечномъ сіяніи въ парникъ нужно впускать нѣ¬ 
сколько 'болѣе воздуха и не давать никогда землѣ слишкомъ про¬ 
сыхать. Огуречныя плети совсѣмъ не нужно обрѣзывать, и ни¬ 
когда не должно обрывать мужскихъ цвѣтовъ, или такъ называ¬ 
емаго пустоцвѣту, который будто отнимаетъ у другихъ пишу, т°гд а 
какъ онъ необходимъ для оплодотворенія женскихъ цвѣтовъ. Какъ 
скоро плоды завяжутся, то, при сильномъ солнечномъ сіяпіи, на " 
добно набрасывать па парники тонкіе прутья, и какъ скоро те 
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плота въ парникѣ убудетъ, всякій разъ обкладывать рго свѣжимъ 
навозомъ. Поступая такимъ ооразомъ, при благопріятной погодѣ, 
можно имѣть плоды въ апрѣлѣ. п 

Какъ выращать огурцы вкусніе обыкновенныхъ. Если на заса¬ 
женной огуречными сѣменами грядѣ натыкать тычинокъ, какія 
употребляются для гороху, ставя ихъ наискось одну противъ дру¬ 
гой переплесть крестъ на крестъ, чтобы опѣ составили довольно 
твердую рѣшетку, къ которой, поднявши, привязать огуречныя 
плети, чтобы огурцы росли не на землѣ, но па возду хѣ, то огурцы 
будутъ гораздо вкуснѣе, а сверхъ того займутъ гораздо меньше 
мѣста на грядахъ, которыя можно засадить еще чѣмъ п сбудь 
другимъ 

Соленіе огурцовъ. 1) Снявъ съ гряды огурцы, очистить ихъ отъ 
всѣхъ стеблей и цвѣтовъ, перемыть начисто, чтобы не осталось 
на нихъ ни земли, ни песку. Поставить въ ледникѣ чистую кадку, 
ьъ которую положить сперва слой чабру, укропу, яблочныхъ или 
вишневыхъ листьевъ и листьевъ черной смородины. На этотъ слой 
травъ и листьевъ кладется слой огурцевъ, потомъ опять слой 
травъ и листьевъ, а тамъ опать огурцевъ, п такъ далѣе, до тѣхъ 
поръ, пока не наполнится вся кадка до верху. Между тѣмъ по¬ 
ложить въ котелъ соли, налить чистою водою, размѣшать и, сдѣ¬ 
лавши разсолъ, вскипятить его на огнѣ. Снявши съ огня и не 
простужая, вылить на положенные въ кадку огурцы п дать стоять 
сутки. По прошествіи сутокъ весь этотъ разсолъ изъ кадки бе¬ 
режно слить въ котелъ, и опять вскипятить. Когда же этого раз¬ 
сола будетъ мало, то прибавить въ него еще воды и соли, Вски¬ 
пятивши разсолъ, опять, не остужая его, вылить ва огурцы въ 
кадку. Послѣ того накрыть огурцы чистою холстиною, сверхъ ко¬ 
торой положить деревянный кругъ и камни, а сверхъ еще большой 
кругъ, чтобы края его вершка на три свѣсились съ кадки. Потомъ 
всю кадку зарубить въ ледъ, и сверхъ верхняго, круга накласть 
также льду.—2) Отобравши среднихъ огурцовъ, не самыхъ боль¬ 
шихъ и не маленькихъ, мочить ихъ сутки въ холодной водѣ. Если 
огурцы заготовляются для скораго расхода, то положить ихъ въ 
горшокъ или кадочку, съ укропомъ и вишневымъ листомъ, а по¬ 
томъ валить не очень крѣпкимъ соленымъ разсоломъ и поставить 
въ теплое мѣсто, чтобъ они начали бродить; тогда снесть горшокъ 
въ погребъ, и наложить крышечку съ гнетомъ. Когда же огурцы 
солятся въ прокъ, то соленіе ихъ дѣлается другимъ образомъ. 
Берется дубовая кадка, отъ которой огурцы не могутъ получить 
Посторонняго вкуса. Лучше имѣть для соленія огурцовъ больше 
кадочекъ маленькихъ, нежели большихъ. Огурцы кладутъ въ нихъ 
слоями, перекладывая каждый слой укропомъ, эстрагономъ, вино¬ 
градными или вишневыми листьями; потомъ наливаютъ не очень 
крѣпкимъ разсоломъ. Нѣкоторые наливаютъ на огурцы сперва го- 
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рячШ разсолъ; потомъ опять, когда овъ будетъ тепелъ, варятъ 
его, наливаютъ на огурцы; повторяютъ перевариваніе разсола д 0 
трехъ разъ и наконецъ накладываютъ крышку и гнетъ. Впрочемъ 
огурцы лучше солить въ боченкахъ; укладывать чрезъ втулку, а 
наполнивъ боченокъ, вставить втулку, влить разсолъ въ гвоздевую 
скважину, и наконецъ заткнуть ее гвоздемъ. 

Отличный способъ солить огурцы. Отобравши лучшихъ зеленыхъ 
огурцовъ, перемыть ихъ въ холодной водѣ, сложить въ кадку и 
обдать кипяткомъ; накрывъ чѣмъ либо, дать постоять нѣсколько 
минутъ. Выбрать огурцы изъ кадки, налить ихъ холодною водою, 
сложить въ небольшіе дубовые бочепки, переложить эстрагономъ, 
листьями черной смородины, укропомъ, а кто любитъ и чеснокомъ, 
или лукомъ, прибавить нѣсколько селдерею; и потомъ налить раз¬ 
соломъ, состоящимъ изъ ведра воды и стакана крупной соли,— 
Вливъ разсолъ въ боченки, крѣпко закупоривать и тотчасъ зару¬ 
бать въ ледъ такъ, чтобъ не видно было боченковъ, иначе огурцы 
попортятся. Когда нужно брать огурцы, то вынимать боченокъ 
изъ льда и ставить въ погребъ, гдѣ и держать его для расходу. 
Такимъ образомъ приготовленные огурцы, если будутъ хорошо 
сбережены, останутся зелеными, вкусными и твердыми, совершенно 
какъ свѣже-просольные. 

Огурцы въ тыквѣ. У спѣлыхъ тыквъ срѣзать верхушки, а мясо 
вычистить; отобрать небольшихъ зеленыхъ огурцовъ безъ пятенъ, 
накласть ихъ въ тыквы, положить туда немного тыквеннаго мяса, 
эстрагону, чабру и укропу; закрыть тыквы вырѣзанными кружка¬ 
ми, связать ихъ тоненькой бпчевкой крестъ па крестъ и класть 
въ кадку; наклавши рядъ тыквъ, засыпать ихъ огурцами, потомъ 
другой, третій рядъ и т. д.; въ средину кадки положить свѣжихъ 
лимоновъ и, закрывъ травою и положивъ сверху кружки, поста¬ 
вить въ ледъ. Изъ хорошей колодезной воды сдѣлать съ солью 
разсолъ, которому дать стоять часа два и имъ послѣ сквозь сито 
налить кадки. Когда тыквы будутъ полны и разсолъ покроетъ ихъ 
сверху, тогда наложить на кадки кружки съ гнетомъ такъ, чтобы 
разсолъ былъ выше кружковъ, которые обтирать въ недѣлю по ава 
раза, а кадки всегда держать во льду. 

Англійскій способъ соленія огурцовъ. Берутъ самые маленькіе 
огурчики, крѣпкіе, и безъ пятенъ, и кладутъ ихъ въ крѣпкій 
разсолъ на девять дней, пока они не пожелтѣютъ, и каждый день 
■помѣшиваютъ разсолъ по два раза Если хочется ймѣть ихъ со- 
' вершенно желтыми, то, сливши воду, накрываютъ ихъ большимъ 
количествомъ виноградныхъ листьевъ а, за неимѣніемъ ихъ, вишне¬ 
выхъ. Вскипятивши воду, выливаютъ ее кипящую на огурцы, и 
ставятъ ихъ на землю, чтобы они постепенно остывали. Когда вода 
остынетъ, то кипятятъ ее вновь и выливаютъ на огурцы, что 
повторяютъ до тѣхъ поръ, пока они не получатъ зеленый цвѣтъ; 
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виноградными листьями покрываютъ ихъ толсто и сверхъ того 
накрываютъ сукномъ и опрокидываютъ на него блюдо, чтобы они 
долѣе не остыли. Когда огурцы сдѣлаются зелеными, то ихъ кла¬ 
дутъ на рѣшето, чтобы вода стекла съ нихъ. Между тѣмъ берутъ 
на штофъ бѣлаго уксусу одинъ лотъ мушкатнаго цвѣту, 10 или 
12 гвоздичныхъ головокъ, два лота искрошеннаго имбирю, два 
лота перцу и горсть соли. Покипятивши все это минутъ пять, 
выливаютъ горячимъ на огурцы и, сложивши ихъ въ стеклянныя 
банки, завязываютъ пузыремъ. Можпо огурцы наливать и цивныыъ 
уксусомъ и прибавлять въ огурцы по В или 4 зубчика чесноку. 

Огурцы въ уксусѣ. Отобравъ лучшіе огурцы, мочить ихъ полчаса 
въ холодномъ уксусѣ; первый уксусъ слить и налить свѣжнго 
уксуса. Вынутые огурцы изъ уксусу надобно разложить по рѣ¬ 
шеткамъ, чтобы они обсохли, и тогда положить ихъ въ горшекъ, 
пересыпать солью, и оставить до утра. Утромъ выложить огурцы 
на простыню, и равравиявъ, дать имъ съ часъ просыхать, потомъ, 
обтерши ихъ полотенцемъ, укладывать въ банки слоями. На дно 
банки положить укропу, базилику, эстрагону, розмарину, лавро¬ 
ваго листу, перцу, или другихъ пряностей, потомъ слой огурцовъ, 
в такъ продолжать до тѣхъ поръ, пока банка не будетъ полна. 
Наконецъ сварить крѣпкаго уксусу, и вылить на огурцы; когда 
же онъ остынетъ, сцѣдить опять, еще сварить и горячій опять 
вылить на огурцы; тоже сдѣлать и въ третій разъ. Какъ для того, 
чтобы огурцы дольше не портились, необходимо нужно не допускать 
къ нимъ свѣжаго воздуха, то посуду съ огурцами заливать сверху 
растопленнымъ воскомъ, чтобъ на поверхности разсола ^сдѣлалась 
изъ него тоненькая пленка. Если огурцы посолены въ боченкахъ, 
то втулки засмолить, и держать въ погребѣ. 

Огуречный салатъ. Отобравши огурцовъ не очень крупныхъ, въ 
которыхъ сѣмена еще не отвердѣли, очистить ихъ, изрѣзать въ 
кружечки, какъ обыкновенно дѣлаютъ огуречный салатъ. Спрыснувъ 
кружечки солью и оставивъ часа на два, выложить на полотенце, 
разостланпое на рѣшетѣ, и оставить на ночь, чтобы стекла съ 
нихъ вода, по }тру сложить ихъ въ банки, но такъ, чтобы банки 
были не полны, а иначе этотъ салатъ прочно держаться не мо¬ 
жетъ. Вскипятивши крѣпкагр уксуса, п остудивши его, вылить на 
огурцы такъ, чтобы онп совсѣмъ покрылись уксусомъ. Послѣ чего 
налить въ каждую банку на два пальца прованскаго масла, завя¬ 
зать банки мокрымъ п}зьфемъ, п держать въ сухомъ, но холод¬ 
номъ мѣстѣ.—Для употребленія этотъ салатъ надобно вынимать 
ложкою, не захватывая )кс)са, которымъ огурцы всегда должны , 
быть, покрыты. Если въ банку впустить капли двѣ соленаго спирта 
(Врігііив ваііб т&гіпі;, который можно ^зять изъ аптеки, то 
этотъ салятъ будетъ держаться дольше. 

Огурцы солить безъ боды. — Отобрать и перемыть шестьсотъ 
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огурцовъ безъ пятенъ п дать досуха стечь съ нихъ водѣ. Лотомъ 
перемывъ тоже отдѣльно 400 штукъ огурцовъ неотбороыхъ, изруі 
бить ихъ въ кадкѣ сѣчкою, какъ капусту, только какъ можно 
мельче, посыпая на пихъ по немногу три фупта соли и хорошенько 
размѣшивая, чтобы огурцы ровнѣе просолились. Дѣльные огурцц 
сложить въ чистую дубовую кадку рядами, посыпая каждый рядъ 
укропомъ, эстрагономъ и изрубленными огурцами; такимъ обра¬ 
зомъ продолжать до самаго верха кадки, окончивъ густою покрыш¬ 
кою изъ листа черной смородины, укропа и эстрагона. Закупоривъ 
покрѣпче, проверпуть посрединѣ крышки буравомъ и слить въ это 
отверстіе весь разсолъ, оставшійся отъ изрубленныхъ огурцовъ 
потомъ закупорить на-глухо и залить смолою 

Скорое соленье огурцовъ. — Берутъ съ десятокъ огурцовъ или 
болѣе, и. обмывъ пхъ вь чистой холодной водѣ, кладутъ въ по¬ 
суду; соразмѣрно количеству огурцовъ, распустить соль въ самой 
горячей водѣ, и этимъ разсоломъ обдать огурцы, каждый рядъ 
которыхъ посыпается зеленью, наир., листомъ черной смородины, 
укропомъ, а также и дубовымъ листомъ, который Придает ь огур¬ 
цамъ удивительную свѣжесть, и наконецъ прибавляютъ немного 
чесноку. Когда разсолъ остынетъ, выносятъ огурцы въ погребъ 
и ставятъ прямо на ледъ. Часа чрезъ три или четыре они будутъ 
просолены. Чтобы приготовленные означеннымъ образомъ огурцы 
не могли всплыть на поверхность разсола, кладутъ кружокъ и при¬ 
жимаютъ его чистымъ камнемъ. 

Огурцы свѣ&е-просольные въ квасу. Приготовить разсолъ на 
квасу. Стереть соль съ укропомъ деревянною ложкою, а огурцы 
переложить травами и листомъ смородиннымъ пли вишневымъ, и, 
наливъ соленымъ квасомъ, поставить на.сутки на верху погреба, 
а потомъ составить въ ледъ 

Общія правила для соленія огурцовъ. Соленый огурецъ долженъ 
быть твердь, не слишкомъ солонъ, душистъ и возможно зеленъ. 
Чтобы достигнуть этого, надобно соблюдать слѣдующія правила: 
1) Огурцы должны быть хорошаго сорта, съ толстою кожею, не¬ 
большіе, зеленые. 2) Собирать ихъ нужно въі хорошую и сухую 
погоду, и отбирать для соленія чистые и здоровые, не слишкомъ 
молодые и не слишкомъ перезрѣлые. 3) Августъ мѣсяцъ есть 
лучшее время для соленія въ прокъ. 4) Боченки должны быть ду¬ 
бовые, небрльшіе, раза два выпаренные съ ароматическими травами 
и потомъ высушенные. 5) Соль всегда брать лучшую и црежде 
высушивать. 6) Воду брать колодезную или рѣчную, но всегда 
самую чистую. 7) Зелень, употребляемая для соленія, должна быть 
свѣжа и не иопорчепа гнилью.. Разсолъ приготовляется заблаго¬ 
временно изъ одного до полутора Фунта соли на ведро воды, ко¬ 
торая кипятится, пока соль распустится, при чемъ снимаютъ пѣну: 
разсолъ процѣживается и ставится на ледъ. Огурцы надобно вы- 
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зыть водою. Сначала на дно боченка положить слой зелени, 
лять или шесть дубовыхъ листьевъ, четыре вишневыхъ и три 
листа черной смородины, два стебля укропа, одинъ корень петрушки 
со стеблемъ, половину большой луковицы,-одинъ хрѣновый листъ, 
вѣточку эстрагона и четыре корня п стебля сельдерея. Укладывать 
огурцы рядами, пересыпая каждый рядъ зеленью, и потомъ, когда 
боченокъ или кадка наполнится, засыпать верхъ слоемъ смородин¬ 
ныхъ и дубовыхъ листьевъ и, паливъ вышеописаннымъ холоднымъ 
разовомъ, поставить на ледъ. Потомъ, въ теченіе первой недѣли, 
доливать холоднымъ разсоломъ, потому что огурцы его вбираютъ. 
Наконецъ плотно закупорить, засмолить и зарыть въ ледъ, до 
употребленія. Если всѣ эти условія будутъ соблюдены, то огурцы 
не уступятъ вѣжинокимъ. 

Еѣікинскіе огурчики. Изрубить травы эстрагона, дубовыхъ и 
вишневыхъ листьевъ, ластернаковыхъ и сельдерейныхъ кореньевъ 
столько, чтобы было достаточно засыпать огурцы по слоямъ. Огур¬ 
цы предварительно пересыпать мелкою солью, и дать въ ней по¬ 
лежать 12 часовъ. Послѣ того вымыть ихъ въ холодной водѣ и 
класть въ бочепокъ, пересыпая вышесказанными зеленью и коренья¬ 
ми по слоямъ и прибавляя перечныхъ стручковъ, которые еще. 
нѣсколько зелены. Когда боченокъ наполнится, тогда вскипятить 
разсолъ и, давши ему остынуть до степени теплоты парнаго мо¬ 
лока, прибавить въ него нѣсколько хорошаго уксуса, вымѣшать 
и налить въ боченокъ на огурцы. Боченокъ закупорить и поста¬ 
вить въ ледъ, или опустить въ колодезь до зимы, а при началѣ 
ея поставить боченокъ въ погребъ. 

Приготовленіе мелкихъ огурчиковъ въ уксусѣ. Перемывъ ихъ въ 
свѣжей, холодной водѣ, просушить и посолить мелкою солью, ко¬ 
торой нужно но одной горсти на сотпю огурчиковъ; потомъ пе¬ 
ретрясти въ посудѣ и поставить на ледъ на два дня, послѣ чего 
слить разсолъ и положить огурцы въ глиняный сосудъ или дубо¬ 
вый боченокъ и налить ихъ уксусомъ. По прошествіи, 5 дней 
уксусъ этотъ слить и прокипятить въ кастрюлѣ, а огурцы пере¬ 
ложить въ глиняную банку или другую посуду, рядами, съ лавро¬ 
вымъ листомъ, мускатнымъ цвѣтомъ, гвоздикою и розмариномъ, 
и, завязавъ посуду пузыремъ, поставить на погребъ. Если, со вре¬ 
менемъ, на огурчикахъ покажется плѣсень, то уксусъ опять под¬ 
варить и палить на огурцы, которые сохранятъ отъ этого свой 
зеленый цвѣтъ. 

Огурчики заготовлять въ прокъ, безъ измѣненія ихъ цвѣта. 1) Пе¬ 
ремывъ огурчики въ чистой водѣ, кладутъ ихъ въ назначенную 
для того посуду и, наливъ слабымъ уксусомъ, ставятъ въ холод¬ 
ное мѣсто на десять дней. По прошествіи этого времени откиды¬ 
ваютъ ихъ на рѣшето, даютъ уксусу стечь, и укладываютъ пра¬ 
вильными и плотными рядами въ стеклянную банку, вмѣстѣ съ 
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перечными зернами, гвоздичными головками, эстрагономъ и неболь¬ 
шими головками рѣпчатаго лука, прикрывая каждый радъ свѣжи¬ 
ми смородинными листьями. Наполнивъ всю банку, наливаютъ въ 
нее юрячаго крѣпкаго уксусу, сколько помѣстится, и потомъ, ког¬ 
да банка совершенно остынетъ, закрываютъ ее и закупориваютъ. 
Приготовлепные такимъ образомъ огурчики сохраняютъ свой при¬ 
родный цвѣтъ долгое время.—2) Перемывъ огурчики въ холодной 
водѣ, кладутъ ихъ въ кастрюлю съ горячею водою и, бросивъ 
туда добрую щепоть соли, даютъ вскипѣть одинъ разъ; гитомъ 
откидываютъ огурчики на рѣшето, выкладываютъ въ банку и до¬ 
ливаютъ ее холоднымъ уксусомъ, который предварительно былъ 
вскипяченъ одинъ разъ съ солью, лавровымъ листомъ п корицею 
и лотомъ процѣженъ. Закупоренную банку храпятъ на льду. 

Огурцы обварные. Въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ растетъ вишневое де¬ 
рево, приготовляютъ сѣчку изъ вишневаго листа пополамъ съ 
укропомъ и настилаютъ ею тонкій слой па дно сосуда, избранна¬ 
го для соленія; на этотъ слой кладутъ рядами огурцы, пересыпая 
каждый рядъ сѣчкою изъ листьевъ, пока весь сосудъ не напол¬ 
нится до верха; потомъ на каждую сотню огурцовъ составляютъ 
отваръ изъ одного Фунта поваренной соли, двухъ Фунтовъ виш¬ 
неваго листа, одного золотника гвоздики и двухъ золотниковъ ко¬ 
рицы, и еще горячій выливаютъ прямо на огурцы; потомъ, давъ 
имъ слегка остынуть, закупориваютъ на крѣпко, заливаютъ смо¬ 
лою или сургучемъ и хранятъ въ колодцѣ или въ землѣ. Нельзя 
доливать холодною водою. 

Одеколонъ. 1) Взять: розоваго масла 20 капель, коричневаго ма¬ 
сла 2 капли, жасминнаго масла 2 драхмы, ванили 1 екруп.. му¬ 
скуса 1 гранъ, померанцовой воды 1 унцію, чистаго алкоголя 6 
упц ; настоявъ 24 часа, процѣдить и прибавить уксуснаго эѳира 
У 2 драхмы.—2) Взять: бергамотнаго масла, лимоннаго масла, цедро- 
ваго масла, масла померанцевыхъ цвѣтовъ, по 3 золоти, кажда¬ 
го; розоваго масла 1 золоти., спирта виннаго 12 Фунт., спирта роз- 
мариннаго 3 Фунт., спирта мелпсснаго 2 Фунт., смѣшать и пере¬ 
гнать.—3) Ваять: бергамотнаго масла 8 золоти., цедроваго масла 
12 золотя., лаванднаго масла 1 золоти., масла нероли 1 золоти., 
виннаго спирта 8 Фунтовъ. Смѣсь настаивается въ продолженіе 
недѣли и потомъ изъ реторты перегоняется 6 Фунтовъ. 

. Окна плотныя. Способъ устраивать такія окна состоитъ въ слѣ¬ 
дующемъ. Изъ- обыкновенной хорошей пробки выкроить ленточки 
одинаковой толщины, а шириною почти въ толщину оконной ра¬ 
мы; эти ленточки вклеить въ жолобокъ, сдѣланный въ оконной 
рамѣ, кругомъ каждой створки, нарочно для этой цѣли, фконная 
рама, такимъ образомъ отороченная, должна запираться нѣсколь¬ 
ко туго, такъ, чтобы яри запираніи пробка сжималась. Окно та¬ 
кого устройства такъ же плотно, какъ бутылка, туго заткнутая 
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пробкою, только бы стекла были вставлены какъ слѣдуетъ. Такое 
устройство оконъ равно примѣнимо къ наружнымъ и къ внутрен¬ 
нимъ рамамъ. Пробочной каемки не должно красить никакою кра¬ 
скою, ибо краска можетъ повредить пробкѣ. Эту обдѣлку пробкою 
употребляютъ не только для оконъ, но и для дверей. 

Средство не датъ замерзать стекламъ во время самыхъ силь¬ 
ныхъ морозовъ. 1) Между обѣими рамами кладутъ толстую клееную 
бумагу такъ, чтобы она имѣла видъ желоба, на ату бумагу во 
всю ширину окна насыпаютъ бѣлаго чистаго песку и притомъ 
такъ, чтобы онъ по срединѣ во всю длину былъ выше. — 2) Стек¬ 
ла'въ окнахъ начинаютъ замерзать тогда, когда покроются влаж¬ 
ностью, точпо также какъ и рама, въ которую стекло вставлено; 
если раму и стекло иривесть въ такое состояніе, чтобы къ нимъ 
не приставала влага, то стекла не будутъ мерзнуть. Для этого 
стоитъ только стекло вытереть чисто, такъ чтобы оно было со¬ 
вершенно сухо, и намазать самымъ чистымъ растопленнымъ сви¬ 
нымъ жиромъ, къ которому примѣшано нѣсколько чистаго же тер¬ 
пентину. Намазывать стекло нужно такъ, чтобы эта мазь захва¬ 
тила и края рамы, въ которую вставлено стекло; въ такомъ слу- 
чаѣ окно не мерзнетъ и остается совершенно прозрачнымъ. Когда 
морозы пройдутъ, то стекла надобно вымыть теплою водою съ 

МЫЛОМЪ. 

Какъ избавиться отъ воды на окнахъ зимою, въ сырыхъ покояхъ. 
Весною или при началѣ лѣта нарѣзать молодаго тростнику, провя¬ 
лить его въ тѣни около недѣли и собрать въ пучки, толщиною 
около 2-хъ вершковъ и около четверти аршина длины, п, обрѣ¬ 
завъ ровно, оставить ихъ въ сухомъ мѣстѣ на все лѣто; этп 
пучки ставятъ стоймя на окна, какъ скоро покажется на нихъ 
вода; на каждое окно довольно двухъ пучковъ, чтобы вся вода 
вошла въ пучки, которые надобно каждое утро выжимать, кацъ 
губку. 

Оконная замазка для зимнихъ рамъ. Зимнія рамы замазываютъ 
масляною замазкою для того, чтобы онѣ не пропускали воздуха: 
но эта замазка, крѣпко приставая къ дереву, портитъ рамы п 
при томъ дорога; рамы также заклеиваютъ бумагою, которая раз¬ 
мокаетъ отъ сырости. Лучше всего у потреблять замазку изъ. двухъ 
частей простаго песку и одной части ржаной муки, замѣшанныхъ 
вмѣстѣ на кипяткѣ. Эта замазка легко отчищается отъ дерева и 
не пропускаетъ воздуха. 

Окрашиванье рыікихъ волооъ въ бѣлокурый цвѣтъ. Взять травы 
большаго попутника, если можно свѣжей, изрѣзать ее помельче 
и круто посолить поваренною солью; потомъ облить равнымъ, по 
вѣсу, количествомъ воды и перегнать въ песчаной банѣ (то есть, 
въ котелкѣ, который наполненъ пескомъ и подогрѣвается снизу). 
Перешедшую въ пріемникъ жидкость опять палить на такое же 
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количество травы и снова перегнать, чтобы получилась самая 
крѣпкая эссенція попутника. Въ одной бутылкѣ этой эссенщи 
распустить полтора золотника чистаго углекислаго натра и одинъ 
золотникъ мелко-истертаго венеціанскаго мыла. Эта смѣсь упот¬ 
ребляется слѣдующимъ образомъ. Раза по два въ день обмакива¬ 
ютъ въ нее частый, довольпо широкій гребень, и расчесываютъ 
имъ волосы, пока они не сдѣлаются мокрыми; но не обтираютъ 
ихъ, а стараются, чтобы они высохли сами собою. При постоян¬ 
номъ употребленіи этого средства, чрезъ нѣсколько недѣль рыжіе 
волосы сдѣлаются бѣлокурыми. 

Окуней заготовлять въ прокъ. Вычистивши внутренности, над¬ 
рѣзать бока, потомъ просолить и дать нѣсколько времени поле¬ 
жать въ разсолѣ Вынуть, обтереть и поджарить въ маковомъ или 
орѣховомъ маслѣ, чтобы они нѣсколько позасохли; только 
смотрѣть, чтобы они вр пригорѣли. Наконецъ сложить ихъ въ 
боченки слоями, и каждый слой переложить какими нпбудь души¬ 
стыми травами, прресыпать перцемъ, и потомъ все это налить 
какимъ ипбудь масломъ и закупорить беченокъ. 

Какъ приготовляется оршадъ. Берутъ напр. унцію сладкаго мин¬ 
далю, который очищаютъ отъ верхпей кожицы и прибавляютъ къ 
нему треть унціи горькаго миндалю для запаху. Миндаль толкутъ 
въ каменной или стеклянной ступкѣ, подбавляя по немногу чистой 
колодезной воды упцій десять или двѣнадцать; для большей сла¬ 
дости прибавляютъ сахару полувціп и болѣе, а кому угодно, и 
какой нпбудь благовонной воды Истолченный миндаль вмѣстѣ съ 
сахаромъ и водою, процѣживаютъ сквозь волосяное сито — и 
оршадъ готовъ. 

Приготовленіе оршаднаго сиропу. Берутъ свѣжаго сладкаго очи¬ 
щеннаго миндалю, напр., три унціи, ячменнаго процѣженнаго от¬ 
вару 16 унцій, сахару Ш унцій, воды изъ померанцевыхъ цвѣтовъ 
шесть драхмъ и лпмонной эсоенціи двѣ драхмы. Миндаль мочатъ 
сперва въ холодной, а пе горячей водѣ, часовъ пять пли шесть, 
потомъ толкутъ его въ каменной ступѣ съ частью сахару и, когда 
миндаль превратится въ мягкое однообразное тѣсто, тогда къ не¬ 
му прибавляютъ мало-по-малу ячменный отваръ, безпрестано рас¬ 
тирая миндаль ъъ ступкѣ; послѣ этого процѣживаютъ все чрезъ 
.полотенце.или частое сито; въ процѣженную жидкость прибавля¬ 
ютъ остальпый сахаръ, который распускаютъ въ водѣ и наконецъ 
приливаютъ воду изъ померанцевыхъ цвѣтовъ и лимонную эссен¬ 
цію. Иногда этотъ сиропъ дѣлаютъ иначе; вмѣсто ыиндальпаго мо¬ 
лока берутъ коровье, съ небольшою примѣсью миндальнаго для 
запаху, вмѣсто хорошаго сахару кладутъ дурной, и смѣшиваютъ 
его съ крахмаломъ, но такой сиропъ Дуренъ и не можетъ долго 
сохраняться въ бутылкахъ, хорошо впрочемъ закупоренныхъ. 
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Оршадное тѣсто. Вмѣсто сиропа можно приготовлять оршедное 
т ѣсто, которое имѣетъ предъ сиропомъ то преимущество, что не 
подвергается броженію; оршадъ изъ него выходитъ такой же. ка¬ 
кой и изъ сиропа. Вотъ способъ его приготовленія: четырр унціи 
сладкаго миндалю мочатъ въ свѣжей водѣ часовъ пять или шесть; коі - 
ца же верхняя кожпца на миндалѣ начнетъ легко отдѣляться, тог¬ 
да очищаютъ его, моютъ въ водѣ, и откидыватъ на рѣшето, чтобъ 
вода стекла, потокъ толкутъ въ каменной ступкѣ, прибавляя ту¬ 
да мало-по малу два Фунта хорошаго сахару, и полторы унціи воды 
изъ- померанцевыхъ цвѣтовъ; такимъ образомъ вся масса стано¬ 
вится мягкою Чтобы сдѣлать ее совершенно однообразною и что¬ 
бы въ ней не было никакихъ крупинокъ, то протираютъ ее лож - 
кою чрезъ волосяное сито, потомъ выкладываютъ въ луженый 
тазъ и ставятъ на горячую золу, безпрестанно мѣшаютъ деревян¬ 
ною лопаткою, пока вся масса не превратится какъ бы въ поро¬ 
шокъ, тогда снимаютъ тазъ съ золы, и прибавляютъ одну драх- 
иу лимонной эссенціи и, давши всему остыть, складываютъ въ 
глиняные или Фаянс >вые горшки и берегутъ въ холодномъ мѣстѣ. 

Какъ дѣлать отводки. Отводками называются древесныя вѣтки, 
которыя искусственно заставляютъ пустить довольно корней и та¬ 
кимъ образомъ стать новыми деревцами. Есть множество способовъ 
производить отводки, а) Отводокъ простой, когда вѣтвь дерева пли 
иолодой стебель нагибаютъ къ землѣ и. очистивъ отъ листьевъ, 
закапываютъ въ нее на нѣсколько вершковъ, а чтобь вѣтвь или 
стебель не могли принять прежняго своего положенія, то удержи¬ 
ваютъ ихъ наклоненными къ землѣ, посредствомъ деревянныхъ 
крючковъ. Это дѣлаютъ весною, а еще лучше около половины лѣ¬ 
та. и сперва каждый день поливаютъ отводки, и вообще землю 
около нихъ держатъ сырою, чтобы отводки дали скорѣе коренья. 
Отводки, пустившіе коренья, отрѣзываютъ отъ дерева и садятъ 
на мѣсто, гдѣ они должны навсегда остатьсн. Какъ вѣтки на всѣхъ 
Деревьяхъ способны легко пускать коренья, то и отводки дѣлают¬ 
ся и другими способами, б) Отводокъ съ надрѣзомъ. Пригнутую 
кг землѣ вѣтвь надрѣзываютъ снизу, только немного, не трогая 
Деревянистой ея части;—или раскалываютъ вѣтвь по срединѣ до 
Колѣнца пли сучка длиною на вершокъ, и въ ращепъ вкладываютъ 
соломинку или щепочку, чтобы ранка не могла сжаться; зарывши 
се въ землю, оставляютъ только небольшой кончикъ вѣтви на по- 
нерхности земли, в) Отводокъ прямой. Если вѣтки по причинѣ вы¬ 
соты ея на деревѣ, нельзя нагнуть къ землѣ, то продѣваютъ ее 
Чрезъ жестяную трубку, наполненную землею, или чрезъ лукошко, 
Яли горшокъ съ землею и дырою на днѣ. которые привязываютъ 
Кг дереву и землю въ нихъ поливаютъ. Иногда же облѣпливаютъ 
кѣтвь жирною землею п обвязываютъ ее мочалами, чтобы она не 
встала. Вѣтки, пустившія кореньн, отрѣзываютъ отъ дерева и са- 
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жаютъ, гдѣ слѣдуетъ, г) Валяніе цѣлыхъ деревьевъ. Иногда д д „ 
полученія вдругъ множества отводковъ валятъ цѣлыя деревья, во- 
торыя однакожъ ее должны быть слишкомъ стары; тѣ не годятся 
у которыхъ вѣтки уже ломки, кожа тверда и молодыхъ побѣговъ, 
мало. Цѣлое дерево валитъ въ ту сторону, на которой меньше тол¬ 
стыхъ сучьевъ, а также и меньше толстыхъ кореньевъ, которц е 
слѣдовало бы отрубить. На той сторонѣ, куда валятъ дерево, зем¬ 
лю у самаго дерева отрываютъ, и вообще на всей этой сторонъ 
землю очищаютъ отъ дерну и подрубаютъ всѣ коренья на сторо¬ 
нѣ, противоположной той, въ которую валятъ дерево. Сваливая 
дерево, сперва очищаютъ его отъ всѣхъ лишнихъ сучьевъ, боко¬ 
выхъ, короткихъ и толстыхъ, которыхъ еельзн загибать. Сучья 
пригибаютъ къ землѣ и прибиваютъ различной величины деревян¬ 
ными крючьями, смотря по разной величинѣ сучьевъ. Бъ тѣхъ 
мѣстахъ, гдѣ надобно сучья загибать вверхъ, надрѣзываютъ у 
нихъ немного кожу, чтобы вѣтвь при сгибаніи ее переломилась. 
Разложенные по землѣ и привязанные къ колышкамъ кончики вѣ¬ 
точекъ, засыпаются вершка на два или на три мелкою и совер¬ 
шенно чистою землею. Такіе отводки надобно держать чисто, опа¬ 
лывая кругомъ ихъ траву и очищая снизу выростающія на нихъ 
лишній вѣточки. Когда же отводки дадутъ корешки, тогда ихъ 
отрѣзываютъ отъ дерева и разсаживаютъ. 

Очищеніе бочекъ, ведеръ и другой посуды отъ гнилаго запаха. 

1) Чтобы совершенно очистить отъ непріятнаго запаха бочки, ма¬ 
сляныя кадки, боченки, ушаты, ведра и другую деревянную посу¬ 
ду, разводятъ въ водѣ нѣсколько хорошей ржаной муки или пше¬ 
ничныхъ отрубей и, наполнивъ этою жидкостью назначенные для 
очищенія сосуды, покрываютъ ихъ. По прошествіи нѣсколькихъ 
дней, смѣсь придетъ въ броженіе; эту закваску должно продер¬ 
жать въ сосудѣ два или три дня и потомъ вылить, а посуду вы¬ 
полоскать чистою водою. Въ очищенной такимъ образомъ посудѣ 
не остается ни малѣйшаго запаха. Самая же смѣсь воды съ му¬ 
кою или отрубями можетъ быть употреблена въ пищу свиньямъ.— 

2) Насыпать въ бочку нѣсколько кружекъ негашеной извести, 
облить водою и закрыть бочку. Пары, отдѣляющіеся отъ этой смѣ¬ 
си, входятъ въ поры дерева. Когда масса остынетъ, прилить еще 
немного воды й ополоснуть бочку такъ, чтобы' стѣнки повсюду 
смочились. По прошествіи нѣсколькихъ часовъ, вымыть бочку 
холодною водою и ополоснуть виномъ. Этимъ средствомъ МОЖНО 
очищать всякую деревянною посуду. 

Паркетъ поправлять попорченный каблучными гвоздями, илИ 
другимъ чѣмъ либо. Намочивши простое сѣрое сукно водою, вЫ " 
жать его, но не досуха и положить на ночь на попорченныя на 
полу мѣста отъ чего въ ночь всѣ нмки поднимутся и дерево кЫро Е ' 



— 867 — 


няется по прежнему, такъ что не останетсн ни малѣйшихъ зна¬ 
ковъ порчи. 

Парникъ лиственш на открытомъ воздух! Есть иностран¬ 
ныя растенія, которыя въ холодномъ климатѣ лѣтомъ могутъ расти 
на открытомъ воздухѣ, но коренья требуютъ большой теплоты. 
Таковы преимущественно растенія, которыхъ корпи осенью уми¬ 
раютъ, какъ скоро растете отцвѣтетъ и принесетъ плодъ. Для 
такихъ растеній, можно устроить дешевый парникъ: въ началѣ мая 
на мѣстѣ, освѣщаемомъ солнцемъ, сдѣлать грнду изъ древесныхъ 
листьевъ, отъ четырехъ съ половиною до пяти съ половиною ар¬ 
шинъ шириною и отъ аршппа до полутора вышиною, длины же 
произвольной. Древесными листьями съ осени и даже весною, мож¬ 
но легче запастись, нежели конскимъ навозомъ, который иногда 
сберегается на другое употребленіе. Древесные листья осенью со¬ 
бираются сухіе, и зимой сберегаются подъ крышею до упо¬ 
требленія. Бесною дѣлаютъ изъ нихъ гряду па назначенномъ мѣ¬ 
стѣ, пабпвая выкопанный ровъ или послойно до вышесказанной 
вышины, и перемѣшивая сухіе листья съ листьями мокрыми, ле¬ 
жавшими зиму на открытомъ воздухѣ, или за недостаткомъ такихъ, 
смачивая водою, и утаптывая ногами. Сверхъ земли выводятъ та¬ 
кую гряду на поларшина вышины, и, по обыкновенному, сверхъ 
насыпаютъ земли; чрезъ нѣсколько дней, когда земля согрѣется 
отъ листьевъ и, ночные морозы пройдутъ, можно сѣять въ пар¬ 
никѣ пли садить растенія; сначала нужно прикрывать ихъ горшка¬ 
ми и по обыкновенію поливать. Можно такой парникъ огородить 
досками, что зависитъ отъ воли хозяина. Дубовый листъ удержи¬ 
ваетъ въ себѣ теплоту долѣе другихъ листьевъ. 

Перины. Старыя перины переправлять и поновлять. Старыя пе¬ 
рины, пуховики и подушки, особенно на которыхъ лежали боль¬ 
ные, поновляются слѣдующимъ образомъ: сперва вынимается изъ 
нихъ пухъ и перья, и то и другое пересыпаются порознь въ мѣш¬ 
ки, сшитые изъ льняной холстины. Исподнія наволоки перинъ вы¬ 
мываются мыломъ лучшимъ образомъ, чтобы были совершенно 
Чисты; ихъ разстилаютъ потомъ на травѣ, чтобы истребились всѣ 
Пятна, которыя на нихъ есть. Между тѣмъ въ большой котелъ 
наскабливается мыло и разваривается въ водѣ. Въ эту воду опу¬ 
скаютъ мѣшки съ пухомъ я перьями, и варятъ ихъ цѣлый часъ, 
Потомъ вынимаютъ; пухъ и Перья высыпаютъ изъ мѣшковъ въ 
особыя кадки порознь, и переполаскиваютъ ихъ раза по три въ 
свѣже наливаемыхъ водахъ. Когда весь пухъ и перья будутъ пе¬ 
реварены и переполосканы, тогда разсыпаютъ ихъ въ чистой кои- 
патѣ на полу, и, чтобы скорѣе они высохли, переворачиваютъ ихъ 
Паждый день граблями. Высохшіе совершенно перья и пухъ кла¬ 
дутъ опять въ наволоки и выкладываютъ ихъ всякій день на солн¬ 
це» выколачивая прутьями, пока они совершенно высохнутъ. Тог- 

54* 



— 868 — 


да можно ихъ употреблять какъ новыя. Если перья слягутся въ 
перинахъ комками, то ихъ надобно вынуть изъ наволоки, и поло¬ 
жить въ большой чугунный котелъ, стоящій на огнѣ, но безъ во¬ 
ды. Положенныя въ котелъ перья, безпрестанно перемѣшиваютъ 
палкою, чтобы они не пригорѣли, но только сдѣлались довольно 
горячими. Вынувши изъ котла, просѣять ихъ чрезъ чистое рѣше¬ 
то, чтобы высѣялась изъ нихъ вся нечистота, а чистыя перья 
насыпаютъ опять въ наволоки, которыя выкладываютъ на солнце 
и выколачиваютъ прутьями. Перья сдѣлаются послѣ этого такъ 
хороши, какъ новыя. 

Перья съ дамскихъ шляпъ мыть. Бѣлыя перья моются въ до¬ 
вольно горячемъ мыльномъ растворѣ, но осторожно, чтобы не по¬ 
вредить ихъ, и потому всего лучше держать перья за нижніе концы 
лѣвою рукою, а правою, въ тоже время, слегка выжимать ихъ по 
длинѣ, и опять обмакивать въ мыльную воду, что повторять не¬ 
однократно. Окончивъ обмывку въ первомъ мыльномъ растворѣ, 
промыть ихъ такимъ же образомъ въ другомъ, а иногда и въ 
третьемъ, и наконецъ окурить сѣрою. Для просушки, обыкновенно 
держатъ вымытыя перья за нижніе концы передъ легкимъ огнемъ, 
и осторожно встряхиваютъ, чтобы слѣпившіяся волокна удобнѣе 
отстали одно отъ другаго, расправились и сдѣлались по прежнему 
пушистыми. 

Перья цвѣтныя моютъ въ теплыхъ мыльныхъ растворахъ, съ 
нѣкоторымъ количествомъ разведенной водою бычачьей желчи, на¬ 
блюдая тѣ же самые пріемы. Вымывъ, полощатъ ихъ въ чистой 
водѣ, пока пропадетъ непріятный запахъ желчи, а потомъ сушатъ 
также передъ огнемъ, не окуривая сѣрою. 

Перья красить: 1) въ черный цвѣтъ. Наливаютъ въ большой 
чугунъ двѣ кружки крѣпкаго виннаго уксуса и кладутъ въ него 
одинъ ©унтъ ржаваго желѣза. Эту смѣсь ставятъ на очагѣ въ та¬ 
комъ мѣстѣ, чтобы теплота обыкновеннаго кухоннаго огня могла 
доставать до горшка, но не могла довести до кипѣнія, нахо¬ 
дящейся въ немъ, смѣси. Чрезъ четырнадцать дней, жидкость про¬ 
цѣживаютъ сквозь холстину- Если нужно красить перья, то ихъ 
кладутъ въ эту жидкость на сутки, потомъ развѣшиваютъ перья 
въ тѣни, и даютъ высохнуть. Когда перья высохнутъ, вытираютъ 
ихъ хорошенько рукою и отряхиваютъ; потомъ обмываютъ въ тев* 
лой водѣ и, пока онѣ еще мокры, опускаютъ ихъ въ кипящій от¬ 
варъ кожевеннаго дерева. Послѣ этого опять высушиваютъ и прО' 
мыкаютъ въ горячей водѣ съ отрубями, развѣшиваютъ на воздУ х * 
въ тѣнистомъ мѣстѣ и наконецъ хорошенько обминаютъ и об й " 
ваютъ руками.—2) Крупно столченные чернильные орѣшки варят* 
въ мѣдномъ котлѣ съ виннымъ уксусомъ, кладутъ въ этотъ отваР* 
перья, и даютъ имъ вскипѣть разъ, иля два; потомъ перекладѣ' 
ваютъ ихъ въ сокъ, выжатый изъ зеленой шелухи грецкихъ ор* 
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іовъ, и смѣшанный съ яичнымъ бѣлкомъ. Когда перья сдѣлаются 
совершенно черны, вынимаютъ ихъ и высушиваютъ, а далѣе 
воступаютъ съ нимя такимъ образомъ, какъ показано въ № 1-мъ. 
Нѣкоторые сорты перьевъ надобно сперва промывать въ горячей 
водѣ или въ селитряной кислотѣ, разведенной большимъ количе¬ 
ствомъ воды, чтобы вывесть изъ нихъ жиръ, и сдѣлать годными 
въ крашенію.—3) Алый цвѣтъ. Берутъ четыре части очищеннаго 
впнваго камня, полторы части кошенили, и варятъ ихъ въ дож¬ 
девой, или магкой рѣчной водѣ, потомъ смѣшиваютъ съ раство¬ 
ромъ олова въ такомъ количествѣ, какъ и винный камень. Покипя¬ 
тивши жидкость четверть часа, остуживаютъ ее и наливаютъ на 
перья. Дѣлаютъ твердый составъ изъ крахмала и чистой мягкой 
воды, ставятъ на огонь и, сильно нагрѣвши, но не доводя до ки¬ 
пѣнія, приливаютъ къ нему столько же оловяннаго раствора, какъ 
и въ первый разъ. Остудивши этотъ составъ, выливаютъ его на 
перья, и даютъ въ немъ лежать до тѣхъ поръ, пока перья полу¬ 
чатъ яркій красный цвѣтъ. Потомъ вынимаютъ ихъ и поступаютъ 
съ ними, какъ выше сказано,—4) Розовый цвѣтъ. Берутъ полъ- 
лота кошенили, особенно такой, которая имѣетъ темно-красный 
цвѣтъ и, будучи раздавлена, не кажется сѣрою. Это лучшая ко¬ 
шениль. На такое количество кошенили наливаютъ полную чашку 
хорошаго виннаго уксуса и столько же чистой рѣчной, дождевой 
или снѣговой воды, и прибавляютъ маленькій кусочекъ римскихъ 
квасцовъ. Эту смѣсь кипнтятъ на легкомъ огнѣ въ продолженіе 
получаса, потомъ процѣживаютъ въ Фарфоровую глубокую тарелку 
и прибавляютъ капли двѣ оловяннаго раствора, отъ чего жидкость 
получаетъ прекрасный розовый цвѣтъ. Въ эту теплую жидкость 
кладутъ перья и поступаютъ такимъ образомъ, какъ выше въ 
№ 1-мъ сказано. На оставшійся въ цѣдилкѣ осадокъ можно налить 
виннаго уксуса, воды, прибавить квасцовъ и покипятить его на 
сильномъ огнѣ въ продолженіе получаса. Если эту жидкость смѣ¬ 
шать съ нижеслѣдующимъ составомъ, то изъ ней выйдетъ хоро¬ 
шій Фіолетовый красильный составъ.—5) Фіолетовый цвѣтъ. Взять 
лучшаго синяго сандала, вскипятить съ уксусомъ и чистою рѣч¬ 
ною водою (для всѣхъ этихъ цвѣтовъ не надобно употреблять 
никогда колодезной воды, по причинѣ содержащихся въ ней посто¬ 
роннихъ соляныхъ частицъ), взятыхъ по равной части, прибавить 
немного квасцовъ. Вскипятивши эту смѣсь нѣсколько разъ и по¬ 
томъ остудивши, смѣіпать-съ вышеупомянутою въ № 4-мъ жид¬ 
костью, полученною изъ остатковъ кошенили, куца, сверхъ того, 
прибавить и нѣсколько поташа.—6) Другой способъ красить перья 
ьъ Фіолетовый цвѣтъ. Кипятить въ продолженіе получаса Фернам- 
буковое дерево съ квасцами въ рѣчной водѣ; отваръ процѣдить 
сквозь сито, и потомъ вскипятить его съ перьями. Вынувши перья, 
тотъ же самый отваръ, еще горячій, налить на поташъ, столчен- 
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ный въ порошокъ; потомъ опять опустить въ него перья, и дать 
всему вмѣстѣ остынуть.—7) Желтый цвѣтъ. Четверть Фунта жел 
таго дерева и одинъ лотъ квасцовъ, кипятить въ 1'/ 2 кру жкѣ 
рѣчной воды; прибавить одинъ лотъ желтянпцы и два лота квас 
цовъ, и въ эту смѣсь опустить перьн. Прибавивши въ эту смѣсь 
Фернамбука, получится красивый померанцевый цвѣтъ.—8) Голу¬ 
бой и зеленый цвѣтъ. Голубая краска получается изъ раствора 
индиго, котораго берутъ полъ-лота и толкутъ въ мелкій порошокъ, 
высыпавъ его въ стклянку, вмѣщающую четверть бутылки, ра¬ 
створяютъ въ бѣломъ, чистомъ купоросномъ маслѣ (сѣрной кис¬ 
лотѣ). Масло надобно лить на индиго по каплѣ, чттобы не было 
сильнаго вскипанія. Бъ этотъ растворъ положить еще мелко ис¬ 
толченнаго кобальту, и смѣшать стеклянною или Фарфоровою па¬ 
лочкою или перомъ, но не металлическимъ прутикомъ, чтобъ не 
испортить краски. Когда индиго совсѣмъ распустится, заткнуть 
стклянку стеклянною затычкою, и сберегать для употребленія. 
Этого раствора берется извѣстное количество, смотря по тому, свѣ¬ 
тлѣе или темнѣе нужно сдѣлать краску, и вливается въ горячую 
коду, куда кладутъ и перья, а потомъ, вынувши изъ него, опо¬ 
ласкиваютъ ихъ въ чистой рѣчной водѣ. Для полученія зеленаго 
цвѣта, прибавляются къ голубому поставу пѣсколько желтянпцы, 
смотря потому,—свѣтло-зеленая или темно зеленая нужна краска.— 
9) Можно еще перья окрасить въ зеленый цвѣтъ слѣдующимъ 
образомъ: на шесть потовъ яри мѣдянки и два лота наша¬ 
тыря наливается крѣпкаго виннаго уксуса и все на камнѣ ра¬ 
стирается сколько можно мельче. Потомъ эту смѣсь кладутъ въ 
нелуженый мѣдный котелокъ, приливаютъ еще уксуса, опу¬ 
скаютъ въ эту жидкость перья и переворачиваютъ ихъ почаще. 
При крашеніи перьевъ всегда надобно имѣть пробное перо, чтобы 
видѣть, окрасились-ли перья надлежащимъ образомъ.—10) Въ тем¬ 
ный цвѣтъ. Берутъ сіенской земли два лота и полъ-лота поташа, 
и варятъ ихъ въ уксусѣ и рѣчной водѣ, взятыхъ по равной части; 
отваръ процѣживаютъ горячій, и, прибавивши сперва четвертую 
часть, противъ всей смѣси, отвара ржаваго желѣза, описаннаго 
подъ № 1-мъ, мочатъ перья. 

Печи топить, съ уменьшеніемъ количества дровъ. Лишь только 
дрова хорошо разгорятся и будутъ всѣ охвачены пламенемъ, на¬ 
добно прикрыть трубу до половины блинчикомъ, т. е., тѣмъ чу¬ 
гуннымъ кружкомъ, которымъ обыкновенно закрываютъ трубу. 

- Пиво сберегать. Пивовары и хозяева жалуются вообще, что когда 
изъ начатой бочки не скоро выцѣживается все пиво, то оно скоро 
выстаивается и портится. Это происходитъ отъ свободнаго выхо¬ 
да изъ него угольной кислоты и доступа воздуха, какъ ясно вид¬ 
но изъ того, что въ полныхъ и хорошо закупоренныхъ бутылкахъ 
оно сберегается весьма долго, какъ же скоро бутылка раскупо- 



рится и будетъ изъ нее пиво понемногу убавляемо, то, хотя бы 
в затыкали ее плотно послѣ всякой убавки, оно скоро становится 
негоднымъ. Для отвращенія этой невыгоды предлагались многія 
средства, но безуспѣшно, потому что какъ скоро кончилось осво¬ 
божденіе угольной кислоты или броженіе, то нельзя сцѣдить ни 
налѣйшаго количества пива, чтобы вмѣстѣ съ тѣмъ не впустить 
въ посуду воздуха. Недавно однакожъ одинъ англичанинъ прида¬ 
валъ способъ, кажется, довольно вѣрный. Дѣлаютъ для храненія 
пива бочки, или, лучше сказать, кадки, особеннаго рода. Эти кадки 
снаружи представляютъ видъ усѣченнаго конуса, а внутренное 
вмѣстилище ихъ цилиндрическое. Въ этомъ вмѣстилищѣ находится 
внизу неподвижное дно, а вмѣсто верхняго дна служитъ поршень, 
ноторый можно опускать и подымать. Поршень есть существенная 
и важная новость въ приборѣ: опъ служитъ для произведенія, по 
произволу, на влитое въ кадку пиво давленія, которое останавли¬ 
ваетъ освобожденіе изъ него угольной кислоты, и, будучи прижи¬ 
маемъ всегда къ остающемуся пиву, не позволяетъ воздуху смѣши¬ 
ваться съ нимъ и портить его; если же давленіе со стороны осво¬ 
бождающейся угольной кислоты очень усилится,то уступаетъ ему, 
подается вверхъ и предохраняетъ кадку отъ разрыва. 

Пикули д&лать изъ огородныхъ растеній. Этотъ наборъ сперва 
начали составлять въ Италіи. Можно его дѣлать различнымъ обра¬ 
зомъ; напр. взять: 1) русской капусты, 2) цвѣтной капусты. В) 
гороху лопаточками, 4) бобовъ русскихъ, 5) брюквы, 6) артишо¬ 
ковъ, 7) луку простаго мелкаго, 8)мелкихъ огурцовъ, 9) шарлоту, 
10) рыжиковъ, 11) кардамону, 12) корки дынь и арбузовъ, 13) 
корицы и гвоздики, 14) лавроваго листа, 15) капуциновъ, 16) ин- 
бирю, 17) перца зеленаго стручковаго, 18) эстрагона, 19) амур¬ 
ныхъ яблоковъ (роште еГатоиг), 20) кольрябіи штучками, 21) 
спаржи, 22) бобовъ турецкихъ, 23) клюквы, 24) брусники, 25) 
крыжовнику, 26) горькаго миндаля. Всѣ эти вещи или нѣкоторыя 
изъ нихъ, собранныя въ свое время, обдать кипяткомъ съ солью 
п откинуть на рѣшето; послѣ чего класть въ банку одну за дру¬ 
гою и, когда накладутъ банки полными, вырѣзать изъ лубковъ 
кружки, вложить ихъ въ баночнын плечики, и банки опрокинуть 
Яномъ вверхъ, чтобъ жидкость стекла вся до капли. Потомъ взять 
лучшаго уксусу, корицы, гвоздики, перцу, лавроваго листа, кар¬ 
дамона и соли по пропорціи, все хорошенько вскипятить и, осту¬ 
дивши. разлить по банкамъ и дать стоять одинъ день. Когда 
сборные пикули настоятс» уксусомъ, и банки не будутъ полны, 
то долить послѣднія, и сверхъ того каждую банку залить про¬ 
ванскимъ масломъ, накрыть бумагою, а сверху завязать пузыремъ 
и поставить въ холодное мѣсто.—2) Взять: артишоковъ 50 штукъ 
Цвѣтной капусты 40 штукъ, неспѣлыхъ арбузовъ 2 штуки, ве- 
спѣлыхъ дынь 2 штуке, краснаго крыжовника о фунтовъ, яблокъ 



— 872 — 


25 штукъ, маленькихъ огурчиковъ 40 штукъ, соленыхъ рыжиковъ 
5 Фунтовъ, маленькаго лука 2 Фунта, барбариса 8 фунта, тыквы 
средней 1 штуку, брюквы 3 штуки, турецкихъ бобовъ 3 Фуц Та 
сахарнаго гороха 8 Фунта. Употребить на эту пропорцію полведр а 
уксуса, положа въ него корицы 4 золот., гвоздики 5 золот.," ла _ 
вроваго листа и перца по 3 золотника и мускатнаго орѣха одну 
штуку. Всѣ эти спеціи вскипятить вмѣстѣ съ уксусомъ, которому 
давъ остынуть, наливать на помннутыя, уложенныя въ банки 
пикули. 

Пикули. Въ составъ пикулей входитъ самыя разнообразныя 
овощи, каковы: цвѣтнан капуста, лукъ-шарлотъ, чеснокъ, оі урчики 
землнная груша, стручковый перецъ. Фасоль, горохъ, гороховыя 
лопатки, рѣна, морковь, простая капуста, помдамуры и т. д. Глав¬ 
ная ошибка у многихъ хозяевъ въ приготовленіи пикулей заклю¬ 
чается въ томъ, что для поспѣшности и избѣжанія лишнихъ хло¬ 
потъ всѣ овощи отвариваютъ разомъ, слѣдствіемъ чего бываетъ, 
что одну овощь переварятъ, другую не доварятъ, а и то, и дру¬ 
гое не хорошо и никакъ не составляетъ достоинства пикулей. Вотъ 
почему необходимо варить каждую овощь особо; для болѣе же по¬ 
спѣшнаго приготовленіи употребите три, четыре, пять кастрюле- 
чекъ. Каждую овощь надо, разумѣется, пробовать, дабы не пере¬ 
варить и чтобъ не была сыра. Опускать варить надо въ самый 
сильный кипятокъ. Бакъ скоро овощь готова, выкладывайте ее 
шумовкой въ самую холодную воду, послѣ чего, когда овощь охла¬ 
дится, откиньте ее на рѣшето и дайте стечь водѣ совершенно. Пе¬ 
рецъ долженъ быть полусырой, огурчики кладутъ совсѣмъ сырые, 
не подвергая ихъ варкѣ, цвѣтную капусту, конечно, еще сырую 
слѣдуетъ разрѣзать на части, то есть на отросточки. Моркови и 
рѣпѣ можно придать Форму звѣздочекъ или иную. Когда заготовите 
всю овощь, разложите ее въ баночки, или въ широкогорлыя бу¬ 
тылки, употребляемыя для оливокъ и каперсовъ; старайтесь въ 
каждую банку положить всякой овощи, перцу кладите по одному 
стручку (на оливковую Фунтояую бутылку) и не болѣе двухъ; 
иначе пикули будутъ очень крѣпки. Когда все это кончите, залейте 
пикули добрымъ, вскипяченымъ уксусомъ, завяжите пузыремъ и 
храните въ холодномъ мѣстѣ. 

Піявки, какъ барометръ. Во время прекрасной погоды піявка 
лежит ь на днѣ сосуда неподвижно, свернувшись въ клубовъ. Передъ 
дождемъ она всплываетъ на верхъ, къ краю сосуда,, гдѣ и остается 
спокойною до тѣхъ поръ, пока не разгуляется погода. Если бу¬ 
детъ вѣтеръ, то піявка движется съ чрезвычайною быстротою и 
не прежде успокоивается, пока не перестанетъ дуть вѣтеръ. Если 
же быть бурѣ, грому и дождю, она даетъ о томъ знать конвуль¬ 
сивными движеніями. Во время морозовъ она лежитъ на днѣ со¬ 
суда, какъ и въ хорошую погоду. Когда идетъ снѣгъ, она, какъ в 
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50 время дождя, нахедитсн на верхнемъ краю сосуда. Для этихъ 
яаблюденій піявку держатъ въ стклянкѣ, содержащей полстакана 
боды, наполненной до % высоты и покрытой холстомъ. Въ лѣтнее 
время вода перемѣняется въ недѣлю разъ, а зимой вдвое рѣже. 

Вѣрное средство заставить піявокъ приниматься къ больному мѣ¬ 
сту. Натираютъ тѣло рукою, или суконкою до красиа, смачиваюсь 
его чистою или сахарною водою, намазываютъ иногда кровью, буде 
есть, и ироч., но часто безъ всвкаго успѣха. Есть однако же, 
ьѣрное средство заставить ихъ приниматься, именно, для этого 
стоитъ только натереть тѣло слегка свѣжимъ свинымъ саломъ. 

Сбереженіе піявокъ посредствомъ угля. I) Піявки могутъ быть 
здоровыми въ стоячей водѣ, если только налить ее сверхъ углн, 
Такимъ образомъ можно держать ихъ въ одной и той же водѣ, 
болѣе трехъ мѣсяцевъ, и ни одна піявка не пропадетъ. Это сред¬ 
ство весьма просто. Оно состоитъ въ разсыпкѣ на поверхности 
рва или садка, посредствомъ корзины съ широкими ячейками, 
угольнаго порошка, который должно стараться насыпать по всѣмъ 
частямъ садка, слонми одинаковой толщины.—2) Дѣлаются четы- 
рехъугольные ящики, величиною отъ одного съ половиною до 
двухъ аршинъ, во всѣ стороны. Одна сторона нщика вставная и, 
служа дномъ, имѣетъ посрединѣ небольшое отверстіе, около двухъ 
вершковъ въ поперечникѣ, надъ нимъ приколочена желѣзная до¬ 
щечка съ дырочками, величиною въ булавочную головку, для стока 
воды. Верхъ ящика обтягиваютъ рѣдкимъ полотномъ или канвою, 
столь частою, чтобъ и самая маленькая піявка не могла пройти 
сквозь нее. Ящики эти наполняютъ до половины землею, взятою 
во рвахъ, которая должна быть жирна, безъ травы, камешковъ и 
другихъ подобныхъ вещей. Ее кладутъ въ ящикъ, не сдавливая и 
не сжимая, глыбами разной величины. Такимъ образомъ между 
глыбами будутъ промежутки, въ которыхъ вьютсн піявки. Чрезъ 
каждые шесть или восемь дней смачиваютъ эту землю двумя или 
тремя стаканами воды. Опытъ доказываетъ, что подобное устрой¬ 
ство жилища пінвокъ есть для нихъ самое естественное! Ящики 
должно держать въ прохладномъ мѣстѣ лѣтомъ, и въ умѣренной 
теплотѣ зимою. 

Способъ иокуственнаго расплоікенія и сохраненія піявокъ. Піявокъ 
ловятъ весьма леіко сырою бараиьею кожею, недавно содранною, 
въ которую онѣ жадно впиваются. Пойманныхъ пінвокъ пускаютъ 
тотчасъ въ большой деревянный чанъ или обрѣзъ отъ сороковой 
бочки, въ которой предъ тѣмъ набрасываютъ вершка на два или 
на три иловой глины, потомъ наливаютъ воды до половины; верхъ 
накрываютъ рѣдкою простынею. Вода перемѣняется въ лѣтнее 
кремн чрезъ двѣ недѣли, а зимою перемѣнять не нужно, потому 
что въ холодное время она не теряетъ свѣжести; напротивъ того, 
лѣтомъ скорѣе портится. Чанъ съ пшвками должно держать въ 
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Такомъ мѣстѣ, гдѣ бы температура была всегда одинакова. Оиы- 
томъ дознано, что піявки въ этомъ искусственномъ озерѣ живутъ 
и размножаются точно такъ, какъ въ настоящемъ; онѣ влѣзаютъ 
въ илъ, особенно оматерѣлын, и тамъ мечутъ свой плодъ. Въ 
одномъ обрѣзѣ или чанѣ можно держать до пяти тысячъ піявокъ; 
опытъ также доказалъ, что при описанномъ способѣ, онѣ никогда 
не заражаются желтушною болѣзнію, отъ которой пропадаютъ 
обыкновенно почти всѣ піявки, которыхъ дергратъ въ стеклянныхъ 
банкахъ. 

Плетень. Вотъ лучшій способъ плести плетень, предложен но е 
г. Болотовымъ. Еолья для плетней заготовлять зимою, если не 
всѣ, то по крайней мѣрѣ нѣсколько дубовыхъ; оскобливъ съ нихъ 
кожу, оставить сохнуть на солнцѣ. Когда придетъ время плесть 
плетень, нижнюю часть кольевъ, именно ту, которая должна быть 
близь земли, обжечь на огнѣ. На томъ мѣстѣ, гдѣ слѣдуетъ быть 
плетню, протягиваетгн веревка, и по ней уже вбиваются колья въ 
землю на равномъ одинъ отъ другаго разстояніи; вбиваются они 
никакъ не глубже обожженнаго мѣста, и притомъ такъ, что колья 
непрочпые чередуются съ прочными. Набивши кольевъ, надобно 
тотчасъ же приготовить и жерди изъ деревьевъ, какія случатся; 
если тонкихъ нѣтъ, то раскалываются толстыя и отесываются такъ, 
чтобы онѣ были и прямы, и тонки. Эти жерди прикладываются 
къ верхнимъ концамъ набитыхъ кольевъ, и всѣ колья притяги¬ 
ваются въ нимъ къ нимъ веревкою, для того, чтобы кольн 
стояли сколько можно прямѣе, и не могли покрпвптьсн ни въ ка¬ 
кую сторону. Потомъ плетутъ плетень обыкновеннымъ образомъ, 
и такъ высоко, какъ надобно, или до того мѣста, гдѣ привязана 
жердь, которая тогда опускается на плетень и такъ вплетается въ 
него, чтобъ ее было вынуть никакъ нельзя. Наконецъ спилива¬ 
ются или обсѣкаются всѣ лишніе концы кольевъ, м тѣмъ все 
дѣло оканчивается. Здѣсь главное дѣло состоитъ въ жердяхъ, ко¬ 
торыя препятствуютъ плетню наклоняться въ сторону, когда под- 
гніетъ нѣсколько кольевъ. Когда жердь вплетена въ плетень, то онъ 
не прежде можетъ упасть, какъ когда уже всѣ колья подгніютъ, и 
если это случится, то плетень долженъ вдругъ весь упасть; по въ 
такомъ случаѣ, можно его и поднять зесь вдругъ и лучше почи¬ 
нить, вбивши въ нѣсколькихъ Мѣстахъ крѣпкіе колья и привя¬ 
завши ихъ крѣпко къ жерди. Такпмъ образомъ онъ несравнен¬ 
но долѣе простоитъ; сверхъ того люди, которые лазятъ иногда 
чрезъ плетни, не могутъ осадить плетнн, по причинѣ вплетен¬ 
ной жерди. 

Плоды мариновать. Сливы, вишни, брусника, крыжовникъ, смо¬ 
родина и другія мелкія ягоды маринуютси слѣдующимъ образомъ: 
на ведро воды положить 1'/ 4 фунта соли и 10 Фунтовъ меду или 
сахару и, хорошенько вскипятивъ, дать остынуть. Между тѣмъ 


бережно перемыть сорванные плоды, пересыпать гвоздикою, кори¬ 
цею. лавровымъ листомъ, звѣздчатымъ анисомъ и толченымъ муш¬ 
кетнымъ орѣхомъ, и, сложивъ плоды въ банки или небольшіе бо¬ 
ченки, наполнить вышеописаннымъ холоднымъ разсоломъ; банки 
закупорить, и пробки засмолить, а боченки засмолить и опустить 
въ воду, или зарыть въ землю, или поставить на погребъ. 

Средство замедлять зрѣлость плодовъ. За нѣсколько времени пе¬ 
редъ тѣмъ, какъ плоды поспѣваютъ, надобно обставлять деревья 
соломенными щитами, или завѣшивать рогожами, т. е., не допус¬ 
кать до нихъ дѣйствія воздуха, особенно солнечныхъ лучей. Отъ 
этого плоды созрѣваютъ нѣсколькими недѣлями позже, нежели 
какъ обыкновенно. Такимъ образомъ можно довести крыжовникъ 
до того, что ягоды его созрѣютъ осенью, и въ это время онѣ бу¬ 
дутъ гораздо вкуснѣе созрѣвающихъ въ свое обыкновенное время. 

Средства къ сбереженію плодовъ въ природномъ ихъ видѣ. Нѣ¬ 
которые плоды, какъ-то: яблоки, груши, виноградъ, при надлежа¬ 
щемъ стараніи, могутъ сохраниться долгое время, въ природномъ 
пхъ видѣ; другіе же, напримѣръ; персики, абрикосы, сливы, виш¬ 
ни и проч., требуютъ предварительнаго просушиваніи помощію 
искуственной теплоты, или приготовленія съ извѣстнымъ коли¬ 
чествомъ сахара. Въ природномъ своемъ видѣ сохраняются хоро¬ 
шо, въ продолженіе зимы, единственно тѣ плоды, которые соби¬ 
раютъ прежде ихъ совершенной зрѣлости, какъ напримѣръ: нѣ¬ 
которые сорты яблокъ, грушъ и проч., исключая, можетъ-быть, 
одинъ только виноградъ, который и въ зрѣломъ состояніи сбере¬ 
гается весьма Долгое время. Что касаетсн до маслянистыхъ пло¬ 
довъ, напримѣръ: миндаля, орѣховъ и т. п , то они почти не тре¬ 
буютъ никакихъ особенныхъ заботъ. Плоды, собираемые прежде 
совершенной зрѣлости, можно сберегать тѣмъ легче, чѣмъ долѣе 
могутъ они пролежать, не достигая степени зрѣлости; вообще за¬ 
мѣчено, что плоды, которые созрѣваютъ уже по снятіи ихъ съ 
дерева, сохраняются весьма долго, нисколько не измѣняясь въ 
въ своемъ составѣ, тогда какъ созрѣвшіе на деревьяхъ вскорѣ 
приходятъ въ броженіе и загниваются. А потому, въ отвращеніе 
этой порчи, надобно старатьсн замедлять, сколько можно, созрѣ¬ 
ваніе плодовъ, назначаемыхъ къ продолжительному сбереженію. Одно 
изъ дѣйствительныхъ средствъ, для достиженія этой цѣли, со¬ 
стоитъ въ выборѣ кладовой, совершенно недоступной солнечнымъ 
лучамъ и сквозному вѣтру. Воздухъ въ ней долженъ быть ни 
слишкомъ сухъ, и ни влааГенъ, а степень теплоты постоянно оди¬ 
накова. Слѣдовательно, хорошій подвалъ есть лучшее мѣсто для 
сохраненіи плодовъ въ природномъ ихъ видѣ. Въ такомъ подвалѣ 
Должна быть одна только отдушина. Сверхъ того надобно держать 
его какъ можно чище и. по временамъ, выметать соръ. Плоды 
Размѣщаются на полкахъ, отстоящихъ отъ земли на пять или на 
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шесть Футовъ, и покрытыхъ соломою или мхомъ, которые слу¬ 
жатъ подстилкою плодамъ. Сберегаемые такимъ образомъ плоды 
нужно почаще осматривать, и тѣ изъ нихъ, которые окажутся 
сколько нибудь испортившимися, тотчасъ же отдѣлять отъ про¬ 
чихъ. Можно и безъ подвала беречь плоды въ пустой комнатѣ 
обращенной окнами на сѣверъ или на востокъ, и совершенно 
защищенной отъ доступа внѣшняго воздуха двойными дверьми и 
зимними окнами, плотно законопаченными и обмазанными алебаст¬ 
ромъ. Еъ стѣнамъ можно придѣлать полки, и, покрывъ ихъ соло¬ 
мою или мхомъ, разложить на нихъ плоды такимъ образомъ, что¬ 
бы между плодами оставались небольшіе промежутки; наконецъ, 
приколотить къ полкамъ, вовсю длину ихъ, чистый холстъ, ко¬ 
торый бы защищалъ плоды отъ свѣта. Для сбереженія плодовъ 
удобнѣе комнаты, находящіяся въ нижнемъ жильѣ. Цри необхо¬ 
димости же устроить подобныя кладовыя въ верхнихъ этажахъ, 
надобно избрать комнату, во все недоступную ни для холода, ни 
для жара, и притомъ сухую. Обыкновенно плоды собираются еще 
до совершенной зрѣлости, а дозрѣваютъ уже въ кладовыхъ, полу¬ 
чая притомъ несравненно пріятнѣйшій вкусъ и запахъ, нежели 
при созрѣваніи па свободномъ воздухѣ. Еромѣ кладовыхъ, можно 
сберегать разнаго рода дорогіе плоды въ ящикахъ коммодовъ, при 
чемъ они также не портятся иногда въ продолженіе цѣлаго года. 
Можно употреблять для этого и обыкновенные шкаоы съ полоч¬ 
ками, размѣщенными въ разстояніи пяти или шести дюймовъ од¬ 
на отъ другой, и покрытыми мхомъ, на которомъ и раскладыва¬ 
ютъ плоды, оставляя между ними промежутки около одного дюйма. 
Если такой шкаоъ запирается совершенно плотно, то плоды сох¬ 
раняются совершается въ немъ столь же хорошо, какъ и въ кла¬ 
довой. Можно также обертывать каждый плодъ писчею бумагою, и, 
закрутивъ ее съ обоихъ концовъ, раскладывать въ шкафу или погребѣ, 
или же въ такой комнатѣ, въ которую не можетъ проникнуть зимній 
холодъ. При сбереженіи свѣжихъ плодовъ, надобно стараться предох¬ 
ранять ихъ отъ дѣйствія свѣта и измѣненій температуры, наблюдая, 
чтобъ окружающій ихъ воздухъ во все время почти нисколько не во¬ 
зобновлялся. Дорогіе плоды, особенно виноградъ, лучше сохранять 
въ небольшихъ кадкахъ, укрѣплян въ |нпхъ виноградныя кис¬ 
ти верхушками внизъ, для того, чтобы ягоды не касались одна 
другой, и, слѣдовательно, менѣе подвергались порчѣ. Однакожъ 
-длк совершеннаго успѣха въ этомъ дѣлѣ, одной "этой предосто¬ 
рожности недостаточно. Предъ развѣшиваніемъ вицоградныхъ ки¬ 
стей, надобно каждую изъ нихъ осмотрѣть, и всѣ заплѣснѣвшія, 
раздавленныя, или слишкомъ помнтыя ягоды отдѣлить отъ про¬ 
чихъ и хорошенько просушить на солнцѣ, для другаго употребле¬ 
нія. Многіе сберегаютъ плоды въ золѣ, въ пескѣ, или сухихъ от¬ 
рубяхъ. Въ деревняхъ часто зарываютъ ихъ въ сѣно, для предо- 
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храненія отъ холода, а когда морозы пройдутъ, то ихъ осматри¬ 
ваютъ, и отдѣляютъ попортившіеся. Вмѣсто сѣна употребляютъ 
длн этого иногда и солому. Ори такомъ сохраненіи плодовъ въ 
житницахъ, часто покрываютъ верхній слой сѣна или соломы тол¬ 
стымъ сукномъ, которое во время морозовъ смачиваютъ водою, 
съ тою цѣлью, чтобы дѣйствіе холода ограничивалось промерзані¬ 
емъ одного только сукна. Ледники или погреба, набитые льдомъ, 
также весьма удобны для сбереженія плодовъ. Въ такомъ случаѣ, 
раскладываютъ плоды слоями на мху, въ корчагахъ или боль¬ 
шихъ глиняныхъ горшкахъ, которые ставятъ одинъ возлѣ другаго, 
въ особо назначенномъ для того мѣстѣ 

Поддѣлываніе изображеній на агатѣ. На вышлифованныхъ ага¬ 
тахъ видны бываютъ иногда разный изображенія, похожія на де¬ 
ревья, травы, плоды, животныхъ и на другія вещи. Такія изобра¬ 
женія можно производить и посредствомъ искусства. Растворяютъ 
серебро въ селитрнной кислотѣ, и рисуютъ перомъ на агатѣ Фи¬ 
гуры; потомъ высушиваютъ нарисованное на солнцѣ, и повторя¬ 
ютъ это нѣсколько разъ. Рисунокъ бываетъ сперва темнаго цвѣта, 
но послѣ нѣсколькихъ повтореній становится красноватымъ. Если 
смѣшать растворъ этого съ четвертою частію сажи и краснаго 
виннаго камня, то рисунокъ сдѣлается темносѣрымъ. Если же, 
вмѣсто сажи и виннаго камня, взять квасцовъ, то рисунокъ бу¬ 
детъ черноватаго или темнофіолетоваго цвѣта. Отъ золота, распу¬ 
щеннаго въ царской водкѣ, онъ будетъ бурымъ, а отъ висму¬ 
та, распущеннаго въ азотной кислотѣ, будемъ казаться бѣло¬ 
ватымъ. 

Полосканье противъ оскомины. Смѣшать и процѣдить углекислаго 
кали 4 золотника, шалфейной и розовой воды, каждой по рюмкѣ. 
Двѣ или три чайныя ложечки кладутсн на одну чашку воды. 

Полы натирать. Всего лучше натирать крашеные полы мастикою, 
приготовленною слѣдующимъ образомъ. Еа 2 ведра мастики нужно 
5 Фунтовъ желтаго воска, 1 Фунтъ поташа и 1 фунтъ истолченной 
въ порошокъ и просѣянной куркумы. Вскипятивъ въ большой 
кастрюлѣ или котлѣ ведро чистой воды, положить постепенно весь 
воскъ, разбитый на мелкіе куски. Когда же воскъ разойдется, 
высыпать постепенно порошокъ куркумы, и дать составу еще вски¬ 
пѣть нѣсколько разъ. Потомъ влить въ него разомъ полкружки 
холодной воды и въ ту Же самую минуту, какъ можно поспѣшнее, 
высыпать поташъ. Давъ массѣ кипѣть полчаса, при чемъ размѣ¬ 
шивать ее безпрестанно, начинаютъ сливать массу въ чистую де¬ 
ревянную кадочку, емкостью болѣе двухъ ведеръ. Это сливаніе 
должны производить два человѣка: кадочка ставится на низенькой 
' скамейкѣ близъ котла, въ которомъ варилась мастика; одинъ че¬ 
ловѣкъ снимаетъ котелъ съ огня и постоянною, длинною струею 
льетъ мастику въ кадочку, а другой въ то же время льетъ на нее 
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такою же струею холодную воду, такъ, чтобы послѣдняя, еще на 
воздухѣ, касаясь струп мастики, падала съ нею въ кадочку. Цр и _ 
готовленіе этой мастнки очень просто, но требуетъ тщательности 
во все продолженіе варки. Вышеозначеннаго количества будетъ 
достаточно для трехъ или четырехъ большихъ комнатъ, по крайней 
мѣрѣ, на шесть или восемь мѣсяцевъ; а чѣмъ долѣе мастика 
стоитъ въ холодномъ и сухомъ мѣстѣ, тѣмъ становится лучше и 
прочнѣе. Употреблять эту мастику должно холодною, и предъ 
употребленіемъ всякій разъ хорошо размѣшивать. Если же она 
отъ времени слишкомъ сгустится на поверхности, а на дно кадочки 
осядетъ вода, то надобно всю смѣсь подогрѣть и потомъ вновь 
остудить. Вливъ достаточное количество этой мастики въ особую 
посуду, сбрызгиваютъ ею всѣ полы, предназначенные въ тотъ день 
для натирки, вбрызгиваніе дѣлается посредствомъ тоненькихъ и 
гибкихъ березовыхъ прутиковъ, связанныхъ въ пучекъ, въ видѣ 
вѣничка. Мебель изъ комнатъ выносится. Полъ долженъ быть 
сплошь покрытъ мастикою, слоемъ не толще одной линіи; 
поэтому надобно стараться, чтобы брызги не ложились другъ на 
друга. По окончаніи обрызгиванія, мастикѣ даютъ времн окрѣпнуть 
на полу и застынуть, на что, смотря по температурѣ комнатнаго 
воздуха, нужно отъ 10 до 30 минутъ. Потомъ начинается нати¬ 
раніе щеткою. Вслѣдъ за полотеромъ со щеткою идетъ другой, а 
иногда и два полотера, изъ которыхъ каждый, положивъ толстую 
суконку на пройденное щеткою, наступаетъ на нее разутою нагою 
и третъ ею полъ. Окончивъ такимъ порядкомъ натирку пола одной 
комнаты, надобно тотчасъ же подмести его половою щеткою, обер¬ 
нувъ ея щетину чистою полотняною тряпкою; это дѣлается дла 
того, чтобы на полу не оставались излишнія крошки мастики. 
Потомъ можно вносить и разставлять мебель. Такой полъ мало 
грязнится. Мастика держится на полахъ долго и прочно, не требуя 
частаго повторенія натиранія. Достаточно натирать однажды въ 
мѣсяцъ мастикою, а каждую недѣлю слегка тереть полъ сухою 
щеткою, или суконкою. 

Полынь, какъ средстве уничтожать насѣкомыхъ. Журналъ „Са¬ 
довая Флора 1- предлагаетъ полынь, какъ средство защищать плоды 
и цвѣты отъ насѣкомыхъ. Плоды смачиваютъ нѣсколько разъ по* 
.дыннымъ настоемъ, а цвѣты посыпаютъ полыннымъ порошкомъ. 
Замѣтили, что плоды вызрѣвали, не страдая отъ насѣкомыхъ, и 
что на цвѣтахъ насѣкомыя тотчасъ гибли отъ ея прикосновенія съ 
полыннымъ порошкомъ. 

Поммада, сообщающая лиду свѣікесть и препятствующая Ъоікѣ 
трескаться и лупиться. Взять по одному Фунту бѣлаго воска, 
спермацета и миндальнаго масла, и полторы бутылки розовой во¬ 
ды, варить въ кастрюлѣ на легкомъ огнѣ. Розовую воду не вли¬ 
вать вдругъ, но по немногу, такъ чтобы при подливаніи смѣсь 
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начинала кипѣть и снова переставала. Снимать сверху пѣну и, 
когда масса прокипитъ, процѣдить горячую чрезъ Фланель. Осту¬ 
дивъ, положить массу въ чистую кастрюлю и снова поставить на 
горячіе уголья; когда масса распустится, вбить въ нее два свѣжія 
сырыя яйца и всыпать одинъ лотъ ирнаго корня въ порошкѣ, 
перемѣшать деревянною лопаткою, дать вскипѣть и влить немного 
душистаго масла. Уложивъ помаду въ банки, завязать ихъ пузы¬ 
ремъ и хранить въ холодномъ мѣстѣ. Вечеромъ, ложась спать, 
вымывать лицо чистою водою съ небольшимъ количествомъ оде¬ 
колона, вытереть хорошенько и намазывать этою поммадою, кото¬ 
рая смягчаетъ кожу и предохраняетъ ее отъ тресканья, сохраняя 
въ лицѣ свѣжесть. 

^Іоммада бальзамическая. Взять по 6 золотниковъ спермацета 
и самаго чистаго бѣлаго воска, четверть фунта свѣжаго миндаль¬ 
наго масла, растопить эту смѣсь па слабомъ огнѣ, въ фарфоровой 
чашкѣ, и прибавить мало-по-малу: меккскаго бальзама два золот¬ 
ника, воды померанцевыхъ цвѣтовъ двѣ столовыя ложки, берга¬ 
мотнаго или лимоннаго масла 20 капель. Потомъ все перемѣшать, 
дать массѣ остыть и, разложивъ въ фарфоровые горшечки, хра¬ 
нить въ прохладномъ мѣстѣ. Ложась спать, растереть нѣсколько 
кусочковъ этой поммады и намазать ею лицо, шею, грудь, а утромъ 
смыть ее свѣжимъ миндальнымъ тѣстомъ и безъ мыла, чистою во¬ 
дою, смѣшанною съ небольшимъ количествомъ одеколона. Для 
сохраненія бѣлизны и мягкости рукъ, всего лучше натирать этимъ 
составомъ перчатки съизнанки и спать въ нихъ. 

Поммада огуречная для лица. Натереть свѣжихъ огурцовъ на 
теркѣ, не очищая ихъ отъ кожи, и потомъ, вмѣстѣ съ ихъ со¬ 
комъ, выложить въ какую нибудь посуду; налить прованскаго 
масла столько, сколько вѣсятъ петертые огурцы. Эту посуду по¬ 
грузить до краевъ въ большую кастрюлю, наполненную пескомъ, 
которую и поставить на горячую плиту. Пока составъ находится 
на огнѣ, мѣшать его серебряною ложкою, но не доводить до ки¬ 
пѣнія. Замѣтивъ, что составъ сгущается, надобно снять его съ 
огня и процѣдить чрезъ чистое волосяное сито. Потомъ опять при¬ 
бавить въ него натертыхъ огурцовъ и снова поставить на огонь. 
Такое прибавленіе огурцовъ должно повторять 6 разъ, и всякій 
разъ размѣшиваютъ ложкрю и процѣживаютъ составъ сквозь сито, 
но не доводятъ до кипѣнія. Онъ образуетъ поммаду нѣжную и 
бѣлую какъ снѣгъ. Эту поммаду выложить въ стеклянную банку, 
прикрыть ее картоннымъ кружкомъ, завязать и хранить на льду. 
Эго лучшее средство отъ загара и веснушекъ на лицѣ; оно смяг¬ 
чаетъ кожу и придаетъ ей бѣлизну. Употреблять его надобно на 
ночь или утромъ до умыванья; захвативъ небольшое количество 
поммады на палецъ, растереть ее между ладонями и потомъ обте¬ 
реть ими лицо, а черезъ нѣсколько минутъ умыться. Эта поммада 
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скоро портится, и потому приготовляется въ небольшомъ коли¬ 
чествѣ. 

Поммада Дюпштрена противъ выпаденія волосъ. 1) Взнть: чи¬ 
стаго костянаго мозга 24 золоти., чернаго перуанскаго бальз. Ю 
золоти., миндальнаго масла 6 золоти., спиртной настойки шпан¬ 
скихъ мухъ 8 капель, розоваго масла 5 капель.—2' Взнть: костя¬ 
наго мозга 24 золоти., желтаго воска 4 золотя., настойки шпан¬ 
скихъ мухъ 6 капель, розоваго масла В капель, смѣшать и у пот¬ 
реб ч ять. 

Поправленіе білья и матерій, испорченныхъ утюгомъ. Случается, 
что при глаженьи тонкаго бѣлья оно портится горячими утюгами 
и сохраняетъ желтыя ннтна. Вывести ихъ иногда невозможно, 
потому что обжога горячимъ утюгомъ повреждаетъ внутренній со¬ 
ставъ ткани. Впрочемъ, смотря по степени этой обжоги, можно 
еще иногда поправить дѣло слѣдующимъ средствомъ. Взять двѣ 
унціи валяльной глины и вскипятить ее въ полубутылкѣ уксуса, 
потомъ прибавить унцію куринаго помета и полунціи мыла, и на¬ 
конецъ сокъ изъ двухъ луковицъ. Изъ всего выйдетъ родъ жид¬ 
кости, которою намочить мѣста, поврежденныя утюгомъ, и если 
жаръ еще не совсѣмъ испортилъ ткань, то иногда возстановл^ется 
перчобытный цвѣтъ. 

Порошокъ зубной Гузеланда. 1) Взять: мелкаго порошка краснаго 
сандальнаго дерева 2 золоти., хинной корки 4 золотя., квасцовъ 
'% золоти., бергамотнаго и гвоздичнаго масла по 6 капель. Смѣ¬ 
шать хорошенько. 

Порошки умывательные.—1) Спермацета, 8 золотя., аронникова¬ 
то корня, Ібзолотн., очищеннаго углекислаго кали 1 золоти., лимонна¬ 
го масла, 10 капель. Спермацетъ растирается сначала съ неболь¬ 
шимъ количествомъ сахара, и потомъ примѣшиваются другія ве¬ 
щества. Небольшое количество порошка насыпается на ладонь и 
употребляетсн, вмѣсто мыла, при умываніи.— 2) Бобовой муки, 
ячменной муки, толченаго горькаго миндаля, аравійской камеди, 
каждаго по 12 золотник.. Фіалковаго корня 16 золотн., порошка 
■роснаго ладана 2 золотн. Этотъ порошокъ употребляется и для 
ваннъ.—3) Бѣлыхъ миндальныхъ выжимокъ 48 зрлотн., рисоваго 
порошка 40 золотн., ячменной муки 24 золотн., Фіалковаго кор¬ 
ня 20 золотн., соды 4 золотн., бергамотнаго магла 1 золотн., 
-Смѣшать х'орошенько.—4) Мыла 1 фунтъ, крахмала ‘/ 3 Фунт., 
порошка роснаго ладана 12 золотн. Смѣшать хорошенько.—5) 
Бѣлыхъ миндальныхъ выжимокъ 8 золоти., ячменной муки 2 золот. 
рисоваго порошка 3 золоти., мирры 1 золотн., соды '/ а золотн , 
бергамотнаго масла, цедроваго масла, по 30 капель каждаго .—$) 
Очищеннаго сладкаго миндалн -и муки горькаго миндаля, каждаго 
по % Фунта, спермацета, превращеннаго въ порошокъ Фіалкового 
корни, каждаго по 2 золотника, роснаго ладана, углекислаго кали 
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каждаго по У 8 золотя., бергамотнаго масла, масла померанцев, 
цвѣтовъ по 15 капель каждаго. —7) Муки горькаго миндаля 82 
золоти., рисоваго порошка 20 золоти., муки бѣлыхъ бобовъ 8 
золоти., углекислаго кали 1 золоти., фіалковаго корня, венеціан¬ 
скаго талька, по 1*/ 8 зол. каждаго; жасминнаго масла 15 капель, 
розоваго масла 4 капли.—8) Муки сладкаго миндалн, 1 ф^нтъ, 
пшеничной муки, картофельной муки, по 4 унціи каждой поме¬ 
ранцеваго цвѣта, жасмина, по 4 драхмы каждаго; бѣлаго перуан¬ 
скаго бальзама 3 золоти., эссенціи мускуса 2% золоти-, эѳирна¬ 
го розмариннаго масла 6 капель, коричневаго масла 6 капель. 
Этотъ порошокъ сообщаетъ кожѣ благовонный запахъ. 

Какъ дѣлать постилу. Постила есть родъ тѣста изъ мякоти пло¬ 
довъ, которое запекаютъ для прочности. Обыкновенно лучшая по¬ 
стила дѣлается изъ яблокъ, но можно ее дѣлать и изъ другихъ 
плодовъ: вишенъ, брусники, черники, земляники, сливъ и тому 
подобнаго; ягоды, въ которыхъ мало мякоти и много сока, лучше 
другихъ для дѣланія постилы. Ихъ надобно сперва поза вялить, а 
потомъ парить въ вольномъ духѣ, въ замазанномъ горшкѣ. 

Постила абрикосная. Протираютъ абрикосовый мармеладъ чрезъ 
волосяное сито, прежде нежели онъ совсѣмъ уварится; потомъ 
снова кладутъ его въ тазикъ, съ равнымъ, по вѣсу, количествомъ 
сахару, и, когда онъ распустится и смѣшается съ мармеладомъ, 
разбиваютъ всю массу въ небольшія тарелочки, которыя выстав¬ 
ляютъ на воздухъ. Посыпавши постилу съ обѣихъ сторонъ мелкимъ 
сахаромъ, ставятъ тарелочки въ сушильню, или въ обыкновенную 
печь. Давши подсохнуть постилѣ, вынимаютъ тарелочки и ставятъ 
на воздухъ, и повторяютъ это до тѣхъ поръ, пока она засохнетъ, 
какъ должно. Приготовленная такимъ образомъ постила, посыпан¬ 
ная еще разъ мелкимъ сахаромъ и уложенная въ ящики, при 
чемъ каждая пластинка перекладывается бумажнымъ кружкомъ, 
ставится въ сухое мѣсто длн сбереженія. 

Постила розовая (изъ розовыхъ цвѣтовъ). Нарвавши цвѣтныхъ 
лепестковъ изъ розъ, обрѣзать нижніе бѣлые кончики (ноготки), 
смѣшать съ сахаромъ и столочь такъ, чтобы вышелъ изъ нихъ 
родъ тѣста. Между тѣмъ разварить въ водѣ сахару въ густой си¬ 
ропъ, положить въ него цвѣты, вскипятить ихъ, выдавить туда 
сокъ изъ одного лимона и вновь проварить, мѣшая ложкою. По¬ 
томъ всю эту смѣсь разлржнть въ бумажныя коробочки, насыпавъ 
въ нихъ мелкаго сахара, и засушить на солнцѣ. * 

Поотила яблочная. 1) Взять кислыхъ не очень сочныхъ яблокъ, 
испечь ихъ такъ, чтобъ они не потеряли своего цвѣта; протереть 
сквозь сито, чтобь отдѣлить кожу и сѣмена; бить долго въ липо¬ 
вой, а за неимѣніемъ ен въ дубовой кадочкѣ; подбавить очищен¬ 
наго меда столько, чтобъ тѣсто сдѣлалось сладкпмъ, и продолжать 
взбивать, пока тѣско побѣлѣетъ и сдѣлается пухлымъ. Между тѣмъ 
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приготовить пяльцы съ туго натянутой холстиною, на которую в 
выложить взбитое тѣсто, расправить его деревянною ложкою, в 
поставить на подкладкахъ въ самый вольный печной духъ. Если 
намазанный слой не просохнетъ въ одинъ разъ, то поставить въ 
печь на другой день; если же съ одного раза поспѣетъ, то пере¬ 
вернуть на другой бокъ, а когда пропечетсн, наливать на первый 
слой еще взбитаго тѣста. Такимъ образомъ продолжать наклады¬ 
вать слои до желаемой толщины. Все искусство состоитъ въ томъ, 
чтобъ яблоки не перепарить, поставивши въ слишкомъ жаркую 
печь, отъ чего постила можетъ утратить свою бѣлизну и полу¬ 
чить красновато-желѣзный цвѣтъ.—2) Самыхъ спѣлыхъ кислыхъ 
яблокъ испечь въ печномъ вольномъ духу, въ новомъ накрытомъ 
горшкѣ, и, облупя съ нихъ кожу, вынуть сѣмянники, мякоть ра¬ 
стереть ложкою, протереть чрезъ чистое сито, и взбивать протер¬ 
тое съ мелкимъ сахаромъ до тѣхъ поръ, пока тѣсто побѣлѣетъ 
и сдѣлается похожимъ на пѣну: тогда разлить ее въ плоскіе ящики, 
сдѣланные изъ тонкихъ дощечекъ, и засушивать въ гамомъ воль¬ 
номъ печномъ духу часа два; потомъ наливать другой слой, а 
сверху засыпать мелкимъ сахаромъ и опйЧь ставить въ печь. 
Если хотятъ сдѣлать постилу пышною, пухлою, то, при взбиваніи 
яблокъ, прибавить немного взбитыхъ въ пѣну яичныхъ бѣлковъ. 
Такимъ образомъ дѣлается извѣстная Коломенская постила. 

Постила медовая. Варятъ въ водѣ до тѣхъ перъ спѣлыя кислыя 
яблоки, пока кожа на нихъ начнетъ трескаться, протираютъ чрезъ 
волоснное сито, и на каждый фунтъ яблочнаго тѣста кладутъ % ф. 
хорошаго меду; смѣсь сбиваютъ метелкой, пока она побѣлѣетъ и 
покажется на ней пѣна. Сбитое тѣсто кладется въ деревянныя 
коробочки 12 дюймовъ длины, 6 дюймовъ ширины и 2 дюйма вы¬ 
соты; онѣ дѣлаются вверху на 2 дюйма шире и длиннѣе, нежели 
внизу. На дно коробки положить листъ чистой бумаги, а на него 
протертыя яблоки съ медомъ, слоемъ толщиною въ палецъ; ко¬ 
робки поставить на маленькихъ деревянныхъ подкладкахъ въ печь, 
нагрѣтую не свыше 50°; чело печи закрыть заслонкою, нижній 
конецъ которой прижать, а верхній отодвинуть длн выхода тепла 
изъ печи; на ночь совсѣмъ отнимаютъ заслонку. Тѣсто должно 
простоять въ печи цѣлыя сутки, по прошествіи которыхъ накла¬ 
дывается въ коробки новый слой протертыхъ яблокъ съ медомъ* 
и это повторяется въ теченіе пяти дней, такъ что.всего кладется 
гіять слоевъ. Каждый слой долженъ быть изъ свѣжаго тѣста и 
простоять въ печи сутки, какъ и первый, при той же температу¬ 
рѣ. На шестой день постила готова, и ее вынимаютъ изъ коро¬ 
бокъ, опрокидывая ихъ. Для подкрашиванія постилы употребляет¬ 
ся клюквенный сокъ, которымъ обливаютъ протертыя яблоки, а 
потомъ прибавляютъ къ нимъ медъ и сбиваютъ ихъ. 

Сахарная яблочная постила. Варить въ глиняной посудѣ спѣлыя 



— 883 — 


кислыя яблоки съ водою, пока кожа на нихъ начнетъ трескаться, 
потомъ выложить ихъ на рѣшето, чтобъ вода стекла, и яблоки 
обсохли; на другой день ихъ раздавливаютъ и протираютъ чрезъ 
волосяное сито. На два Фунта протертыхъ яблокъ кладется два 
съ половиною Фунта мелкаго сахару и три яичные бѣлка; эту 
смѣсь сбиваютъ метелкой, пока она побѣлѣетъ, покроется пѣной 
и будетъ довольно крѣпка. Затѣмъ беретъ четыре лота горькаго 
миндаля, толкутъ его съ примѣсью воды, чтобы образовать кашу, 
и смѣшиваютъ эту кашу съ яблочнымъ киселемъ такъ, чтобы 
смѣсь была однообразна. Составленное такимъ образомъ тѣсто 
кладется въ коробки изъ сосновыхъ планочекъ; онѣ имѣютъ въ 
длину 36, въ ширину 10 и въ высоту 2 дюйма, ихъ обкладыва¬ 
ютъ по дну и бокамъ бѣлой бумагой и наполняютъ тѣстомъ. Ко 
робки ставятся въ печь, нагрѣтою до 50°, на деревянныхъ под¬ 
ставкахъ, и остаются тамъ, пока тѣсто отвердѣетъ на поверх¬ 
ности, что случается обыкновенно чрезъ сутки. Тогда вынммаютъ 
коробки изъ печи, ставятъ на окно, даютъ остынуть и опрокиды¬ 
ваютъ ихъ на тонкія, гладкія доски, покрытыя бумагой; вынутую 
постилу сажаютъ опять въ печь на доскахъ, чтобы она подсохла 
со всѣхъ сторонъ. Эта постила имѣетъ бѣлый цвѣтъ. Для при- 
ютовленія красной постилы берутъ 1'/ 8 Фунта протертыхъ яблокъ, 
столько же сахару и 2 яичные бѣлка, и сбиваютъ смѣсь до лѣ¬ 
вы. Потомъ протираютъ клюкву чрезъ волосяное сито; клюкву 
эту наканунѣ кипятятъ три раза въ водѣ, высушиваютъ въ рѣ¬ 
шетѣ и раздавливаютъ. 1'/ 8 фунта этого густаго клюквеннаго со¬ 
ка смѣшиваютъ съ такимъ же количествомъ сахару и сбиваютъ, 
но не такъ долго, какъ яблочпый кисель. Затѣмъ смѣшать обѣ 
массы вмѣстѣ и приготовить постилу, какъ выше сказано. Поло¬ 
сатая постпла (бѣлая и красная) приготовляется накладываніемъ 
въ коробки поперемѣнно слоевъ бѣлаго и краснаго тѣста. 

Постила изъ чернослива и черной смородины Эту постилу дѣ¬ 
лаютъ иногда съ кожею и мякотью плода, иногда изъ одной толь¬ 
ко мякоти. Во всякомъ случаѣ, плоды надобно сперва печь или 
варить, пока они сдѣлаются мягкими и сокъ будетъ вытекать сво¬ 
бодно, а если варится черносливъ, то когда отдѣлятся косточки. 
Если приготовленіе дѣлается безъ кожи, то свареные плоды про¬ 
тереть чрезъ очень рѣдкое рѣшето; если же оставляютъ кожу на 
плодѣ, то протирать не нужно, а надобно только выпуть изъ чер¬ 
нослива косточки. Положивъ жидкой мякоти въ тазъ для варенья, 
ели въ луженую кастрюлю, поставить на яркій огонь и дать жид¬ 
кости кипѣть, пока начнетъ подсыхать Тогда прибавить толчена¬ 
го сахару, полфунта на 1 фунтъ мякоти, и, хорошенько стеревъ, 
варить до тѣхъ поръ, пока варенье станетъ садиться леденцомъ 
на края таза или кастрюли. Тогда разлить свареную постилу въ 
не глубокую посуду. 
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Постила брусничная. Насыпаютъ горшки до самаго верху брус, 
личными ягодами, покрываютъ листьями и ставятъ на всю ночь 
въ жарко вытопленную печь. На другой день утромъ вынутыя ягоды 
изъ горшковъ положить въ рѣшета и накрыть деревянными круж¬ 
ками, на которые наложить камни, и такъ оставить ихъ на цѣ¬ 
лыя сутки. Когда изъ ягодъ вытечетъ вся жидкость, тогда ихъ 
протереть чрезъ рѣшето, а потомъ, для отдѣленіи сѣменъ, чрезъ 
сито. Полученный кисель бьютъ мутовкою, а длн подслащенія его 
употребляютъ медъ или патоку, которую сбиваютъ отдѣльно; смѣ¬ 
шиваютъ двѣ мѣры брусничнаго киселя и одну патоки и налива¬ 
ютъ въ ольховые ящики, ничѣмъ не вымазанные внутри. Ящики 
эти ставятся въ печь, вытопленную наканунѣ, и если постила не 
высохнетъ за одинъ разъ, то ставятъ ее въ другой и третій разъ, 
пока поспѣетъ. Чтобы вынуть постилу изъ ящиковъ, обрѣзыва¬ 
ютъ ее сперва кругомъ и, опрокинувъ ящикъ вверхъ дномъ, сту¬ 
чатъ по дну. 

Постила изъ брусники, клюквы и другихъ ягодъ. Положивъ 
брусники въ корчагу, поставить въ печь часа на три или на че¬ 
тыре, потомъ вынуть, откинуть на рѣшето и дать жидкости стечь, 
протереть сквозь рѣшето и положить меду по вкусу, опять про¬ 
тереть сквозь сито и бить, пока сдѣлается густо; потомъ нали¬ 
вать въ ящикъ, но не вдругъ, а въ два или три пріема, ставя 
каждый разъ въ печку, пока высохнетъ. 

Постила кофейная. Развесть мелкаго, чистаго вишневаго клею 
въ такомъ количествѣ воды, чтобы смочить цѣлый Фунтъ мелкаго 
сахару и три золотника измолотаго коое. Все это вмѣстѣ мѣшать 
въ ступкѣ до тѣхъ поръ, пока составится мягкое тѣсто, которое, 
разложивъ въ деревянные плоскіе ящики* разровнять и обсыпать 
сахаромъ 

Простои и дешевый способъ дѣлать не муравленную глиняную 
посуду, не пропускающую сквозь себя воду. Не муравленные гли- 
ннные горшки, по причинѣ безопасности ихъ для здоровьн, болѣе 
пригодны для варенія пищи. А какъ они легко дѣлаются ноздре¬ 
ватыми отъ слабыхъ кислотъ н пропускаютъ сквозь себя вообще 
влажность и жирныя части, то безъ особеннаго приготовленія 
употреблять ихъ длн храненіи жидкостей убыточно. Не смотри на 
эти недостатки немуравленой глиняной посуды, можно ее съ поль¬ 
зою употреблять, по причинѣ безвредныхъ ея составныхъ частей, 
вмѣсто дорогой Фарфоровой, Фаянсовой и хрупкой стеклянной по¬ 
суды для храненія многихъ необходимыхъ въ хозяйствѣ вещей. 
Это побудило академика КиркгоФа придумать средство къ достиже¬ 
нію этой цѣли. Послѣ многихъ опытовъ найдено, что высуши¬ 
ваемыя масла могутъ придать немуравленнымъ глинянымъ горш¬ 
камъ требуемый свойства; стоитъ только напитать внутреннюю 
поверхность ноздреватаго горшка, какимъ нибудь растительнымъ 



— 885 — 


масломъ, поставить горшокъ въ жаръ, чтобы онъ высохъ, и за¬ 
калить масляную въ немъ кору. Масло, наполнившее поры горшка, 
в закаленное съ глипою въ твердую массу, придаетъ посудѣ го¬ 
раздо большую крѣпость, охраняетъ ее какъ отъ вхожденія въ нее 
влажности, такъ и отъ дѣйствія на нее слабыхъ кислотъ. Чтобы 
на немуравленую глиняную посуду нанесть масляную кору, на¬ 
добно назначенный для того сосудъ или горшокъ, налить свѣжимъ 
коноплянымъ масломъ, и дать ему стоять до тѣхъ поръ, пока 
горшокъ напитается масломъ; а это узнать можно такъ: вылить 
изъ него масло, оборотивъ вверхъ дномъ, чтобы масло стекло, и 
мы увидимъ, что онъ чрезъ часъ опять внутри покроется масломъ. 
Тогда надобно поставить горшокъ въ печь, въ такой жаръ, какой 
нуженъ бываетъ для печенія хлѣбовъ, гдѣ и оставить горшокъ 
до тѣхъ поръ, пока онъ сдѣлается совершенно сухъ. Времени, 
какое нужно для наполненія масломъ поръ горшка, нельзя точно 
опредѣлить, потому что это зависитъ отъ толстоты и ноздрева¬ 
тости горшка. Также нельзя опредѣлить и того, какъ долго горшокъ 
долженъ сущитьсн, потому что это зависитъ отъ количества во¬ 
шедшаго въ горшокъ масла, и отъ теплоты печи. Для наполненія 
поръ горшка, вмѣщающаго въ себѣ Зу а штооа жидкости, требуется 
фунтъ масла. Когда печь хорошо натоплена и долго удерживаетъ 
жаръ, то такой горшокъ ставить въ нее для сушенія довольно два 
или три раза. Иногда случается, что во время сушеніи масло вы¬ 
ходитъ изъ горшка и собирается на дно его; въ такомъ случаѣ 
это масло надобно разливать по горшку, особенно по краямъ и 
такимъ мѣстамъ, въ которыхъ масла, повидимому, находится меньше. 
Когда горшокъ совсѣмъ высохнетъ, то и масло потеряетъ весь 
свой запахъ; послѣ чего выварить горшокъ нѣсколько разъ съ 
водою пли слабымъ щелокомъ, а потомъ опять съ водою; такимъ 
образомъ горпюкъ будетъ готовъ къ употребленію. Если отъ ча¬ 
стаго употребленіи посуды, масляная кора сойдетъ съ ней и по¬ 
кажется голая глина, то отъ этого не будетъ такого вреда, какъ 
отъ эмальированной и луженой посуды, потому что вобравшееся 
въ глину и съ нею отвердѣвшее масло приноситъ здѣсь настоя¬ 
щую пользу. Для приданія этимъ горшкамъ большей крѣпости, 
связываютъ ихъ подъ закраинами желѣзною проволокою. Это весьма 
хорошо и было бъ желательно, чтобы при обдѣлываніи горшковъ 
на кругу, дѣлали для заіузѣпк такіе желобки въ срединѣ горшка 
и по обоимъ его концамъ, тогда можно бы было и самые большіе 
горшки сдѣлать гораздо крѣпче и прочнѣе. Если же горшокъ трес¬ 
нетъ, то трещины обыкновенно замазываютъ замазкою и сушатъ. 
Это средство весьма хорошо, и горшокъ можно послѣ того опять 
употреблять. Замазка, составленная изъ толченаго мѣла и коноп¬ 
лянаго масла, приноситъ такую же пользу, и гораздо безвреднѣе. 
Немуравленую глиняную посуду, приготовленную вышеписаннымъ 
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образомъ, можно употреблять для варенія и храненія всѣхъ кис¬ 
лыхъ, соленыхъ и жирныхъ кушаньевъ и напитковъ. По причинѣ 
безвредности, а особенно дешевой ря цѣны, она годна для всякаго 
состоянія людей. Такого посуду, послѣ свареной въ ней пищи, 
можно легко вымывать горячею водою или слабымъ щелокомъ. 

Средство чистить лакированную посуду. Лакированная посуда и 
всѣ лакированныя вещи надобно чистить такъ, чтобы не попор¬ 
тить лаку, и потому берутъ муки, смѣшиваютъ ее съ деревян¬ 
нымъ масломъ, и, положивъ эту смѣсь на тряпку, слегка выти¬ 
раютъ ихъ. 

Средство сберегать мѣдную посуду, чтобы опа не зеленѣла. Обык¬ 
новенно мѣдную посуду послѣ всякаго ея употребленія вытираютъ 
досуха, и она остается чистою. Замѣчено также, что если держать 
мѣдную посуду безпрестанно въ кодѣ, то она будетъ совершенно 
чистою и столько же свѣтлою, какъ бы недавно была сдѣлана, и 
здоровью ни мало не вредитъ. 

Средство очищать стеклянную посуду. На стѣнкахъ стеклянной 
посуды садится, отъ долгаго употребленія, бѣлый млн желтый, а 
иногда и темный осадокъ. Въ этомъ случаѣ уксусъ оказываетъ 
хорошую услугу, а еще лучше — соляная кислота, смѣшанная съ 
равнымъ по вѣсу количествомъ воды. Послѣ очищеніи кислотою 
необходимо споласкивать посуду нѣсколько разъ водою. Посуда, 
въ которой хранилось молоко, легко очищается .голою и водою. 
Если нужно чистить бутылки, засоренныя неизвѣстными вещест¬ 
вами, то лучше всего брать золу каменнаго угля, или разбитую 
скорлупу яицъ, которая своими острыми краями отскабливаетъ 
соръ. Замасленная посуда легко очищается растворомъ поташа или 
золою. Зеркала, оконныя стекла и другіе тому подобные стеклян¬ 
ные предметы, запачканные мухами, легко очищаются водою или 
разбавленнымъ нашатырнымъ спиртомъ. 

Правила для птицеводовъ. Въ Земледѣльческой газету въ отдѣ¬ 
лѣ иностранныхъ извѣстій, сообщаютъ, что при разведеніи куръ 
и цыплятъ надобно наблюдать слѣдующее: 1) Цыплятъ содержать 
въ тепломъ, чистомъ и сухомъ помѣщеніи, 2) утромъ не выпус¬ 
кать ихъ на воздухъ прежде, чѣмъ сойдетъ роса, 3) наблюдать, 
чтобы они постоянно имѣли свѣжій кормъ и возу, 4) наблюдать, 
чтобы въ курятникѣ не заводились крысы, а) не допускать ихъ 
юъ болотамъ пли стоячей водѣ, 6) загонять ихъ при наступленіи 
бури.—1) Куръ содержать также точно чисто, и притомъ курят¬ 
никъ ежедневно посыпать известью, а раза два или три въ недѣ¬ 
лю — полъ курятника слегка посыпать золою, 2) какъ можно ча¬ 
ще мѣнять солому и мыть ящики, въ которыхъ устраиваются 
гнѣзда для насѣдокъ, а разъ или два въ годъ обмывать водою 
весь курятникъ, сверху до низу.—1) Нагѣдокт. помѣщать въ такія 
мѣста, гдѣ бы никто не безпокоилъ ихъ, 2) подъ крупную курицу 
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власть отъ 10 до 13 яицъ, подъ среднюю 10 пли 11, маленькой 
оставлять не болѣе 8; 3) не спускать курицы съ гнѣзда прежде, 
чѣмъ вылупятся цыплята, но доставлять ей въ достаточномъ ко¬ 
личествѣ корму, воды и крупнаго песку, 4) цыплятъ выпускать 
ве раньше какъ на 8 илп 10 день послѣ вылупленія; 3) отнюдь 
не трогать, не вынимать, не переворачивать и тому подобное. 

Предсказаніе погоды по растеніямъ. Нѣкоторые цвѣты на рас¬ 
теніяхъ могутъ служить предвѣстниками погоды. Можно ожидать 
дождя: а) Когда безствольный колючникъ закрываетъ свои цвѣтки 
или отцвѣтшія чашечки, б) Если разцѣтающіе цвѣты пузырчатой 
кетміи не развертываются, в) Если сибирскій осотъ не закрыва¬ 
етъ на ночь цвѣтковъ своихъ, г) Когда обыкновенная кислица 
складываетъ листки свои, д) Когда сросшіеся стебельки водомѣр¬ 
наго звѣздняка развертываются и вытягиваются, е) Когда нитчан- 
ки покрываютъ стоячія воды зеленою плевою, ж) Если высушить 
въ тѣни цвѣтки душистаго ясенника и зашить ихъ въ кожаный 
мѣшечекъ, то они предвѣщаютъ дождь, испуская бальзамическій 
запахъ, а) Если цвѣтки африканскаго ноготка не раскрываются, 
то въ тотъ день нельзя ожидать хорошей погоды, и) Если осен- 
никъ цвѣтетъ въ началѣ сентябри, то предвѣщаетъ раннюю и 
холодную зиму, а въ октябрѣ — позднюю н умѣренную, і) Если 
листья березы не опадаютъ позднею осенью, то должно ожидать 
очень холодной зимы, в) Астрагалъ (мышій горохъ), пока весною 
не покажется изъ-подъ земли, до тѣхъ поръ еще будутъ морозы, 
л) Если на черномъ эллеборѣ въ зимніе мѣсяцы мало цвѣту, или 
вовсе нѣтъ, а только листья, то должно ожидать холодной и сы¬ 
рой погоды весною и лѣтомъ. " 

Прививка деревьевъ. 1) Дѣлается такимъ образомъ: 1) срѣзы¬ 
ваютъ верхушку у того дерева, къ которому хотятъ привить, 
чтобъ сокъ принялъ свое направленіе бъ мѣсту прививки. На тѣхъ 
вѣтвяхъ, на которыхъ хотятъ привить, дѣлаются вдоль ихъ над¬ 
рѣзы такой длины, какой требуетъ ихъ толщина; этими надрѣ¬ 
зами не только срѣзывается кора до самаго дерева, но даже и 
самое дерево иногда почтп до самой сердцевины, когда это пока¬ 
жется нужнымъ; чтобъ успѣхъ былъ вѣрнѣе, дѣлаютъ зарубки 
какъ на сучкѣ, къ которому прививаютъ, такъ и на томъ, который 
прививаютъ, только въ обратномъ видѣ, чтобы иверень одной за¬ 
рубки входилъ въ зарубки другой вѣтви. 2) Эти оба надрѣза сое¬ 
диняютъ такъ, чтобы края слоевъ впутри коры сошлись точь въ 
точь между собою, хотя бы части наружной коры и не были сбли¬ 
жены. 3) Эти соединенные частя связываютъ прочными веревоч¬ 
ками, лыками пли шерстью и проч., смотря по ихъ толщинѣ и 
величинѣ. 4) Закрываютъ ранки или надрѣзы отъ свѣта, воздуха 
и воды посредствомъ древесной мазп, намазанной на тряпку. 5) 
Посматриваютъ чаще на привитое мѣсто, чтобъ не отросли на немъ 
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шишки, и чтобы вѣтки не были слишкомъ сдавлены обвязками 
который по временамъ надобно ослаблять. Впрочемъ эти предосто¬ 
рожности слѣдуетъ наблюдать и при всякомъ прививаніи. 6) Отрѣ¬ 
зываютъ прививокъ отъ его пенька не прежде, какъ уже онъ со¬ 
вершенно сросся съ деревомъ, къ которому привитъ. Такимъ обра¬ 
зомъ дѣлаетсн прививка въ то время года, когда сокъ въ деревѣ 
придетъ въ движеніе. Этотъ способъ прививать употребляется 
рѣдко въ садахъ, а болѣе длн иностранныхъ деревьевъ въ оран¬ 
жереяхъ и грунтовыхъ сараяхъ. Выгода его состоитъ въ томъ, 
что можно прививать почти во всякое времн года, и притомъ 
сращиваютъ между собою вѣтви довольно большія и толстыя, такъ 
что вышедшіе отъ нихъ побѣги скоро принесутъ плоды.—2) При¬ 
вивка дудочкою или кольцомъ, большею частію употребляется 
только для орѣховыхъ и каштановыхъ деревьевъ въ то время, 
когда кора начинаетъ легко отставать отъ дерева. Срѣзываютъ у 
дерева, которое хотятъ прививать, верхушку повыше того мѣста, 
гдѣ кора очень слаба. Потомъ, съ конца стебля дѣлаютъ продоль¬ 
ные разрѣзы въ кожѣ, длиною въ одинъ или два дюйма, но чтобы 
они дерева не касались; на этихъ разрѣзахъ кора отдѣляется по¬ 
лосками, которыя держатся только нижними концами. Бъ то же 
время готовятъ прививку, которая ни что иное, какъ кора снятая 
трубкою съ другаго дерева равной толщины и при томъ имѣющая 
зрѣлые уже глазки (почки); эта трубка должна быть такой же 
длины, какъ и полоска коры, снятая у прививаемаго дерева. Сни¬ 
маютъ же эту трубку съ дерева или вѣтви, двигая ее, то въ ту, 
то въ другую сторону, чтобы не повредить глазковъ. Если эта 
трубка совершенно въ поперечникѣ равна тому сучку, на который 
предположено ее надѣть, то ее насаживаютъ на него полегоньку 
до самаго того мѣста, гдѣ начинаются полоски разрѣзанной коры, 
которыя поднимаютъ вверхъ и закрываютъ ими насаженную трубку, 
только такъ, чтобы глазки не были ими закрыты. Полоски эти 
обвязываютъ, и замазываютъ древесною мазью. Но если трубка 
нѣсколько тоньше того сучка, на который ее надобно насадить, 
то ее разрѣзываютъ вдоль; этотъ разрѣзъ закрываютъ полоскою 
коры того дерева, на сучекъ котораго она насажена. Еслп-же трубка 
будетъ нѣсколько шире, то ее также разрѣзываютъ вдоль, и вы¬ 
рѣзываютъ изъ нея полоску, чтобы она совершенно плотно охваты¬ 
вала сучекъ, на который насажена.—3) Копулированіе, или при¬ 
вивка черенкомъ, одна изъ употребительнѣйшихъ.' Она дѣлается 
весною, когда сокъ начинаетъ вступать въ деревья и надувать 
глазки или почки; слѣдовательно, по разности климата, съ поло¬ 
вины марта до половины апрѣля. Обыкновенно молодыя деревца, 
какъ напр., лѣтніе побѣги прошлаго года, прививаются къ та¬ 
кимъ же и того же года, и они принимаются скорѣе; но можно 
я молодое дерево прививать къ старому, и старое къ старому; 
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до всегда удачнѣе прививать молодое деревцо къ молодымъ. — 
4) Прививка прикладкою производитсн посредствомъ наклады¬ 
ваніи и тѣснаго соединенія обрѣзаннаго прививочнаго черенка съ 
дикимъ пенькомъ или сучкомъ, весною, когда древесной сокъ 
въ самомъ ходу. — Для этой прививки выбираютъ на моло¬ 
домъ хорошемъ деревѣ, здоровую вѣтку, не тоньше гусинаго пера 
в не толще мизинца, имѣющую пять или шесть глазковъ, и, вы¬ 
бравъ дичокъ или вѣтку на немъ точно такой же толщины, обрѣзы¬ 
ваютъ ихъ косвенно или скобою или съ пересѣчкою по срединѣ, 
во во всякомъ случаѣ такъ, чтобы обѣ поверхности прикладывае¬ 
мыхъ вѣтокъ были совершенно гладки, и чтобы наложивъ одну на 
другую, не было ни внутри, ни снаружи пи малѣйшей пустоты. 
Особенно же, вран коры должны быть совершенно ровны, безъ 
всякой защепки; вырѣзанныя такимъ образомъ вѣтки складываютъ 
внутренними сторонами вмѣстѣ, и, сжавши ихъ двумя пальцами, 
обвиваютъ плотно тонкою тесьмою или плоскою мягкою мочалою, 
вамазанною садовою смолою или мазью, которая, прилипая къ 
вѣткамъ, служитъ къ дучшому обматыванію ихъ тесьмами или мо¬ 
чалами. Накладка скобою почитается лучшею, потому что здѣсь 
поверхность для сростанія вѣтокъ больше, и скобообразный раз¬ 
рѣзъ лучше противустоитъ силѣ вѣтра, нежели косвенный. Мѣсто, 
гдѣ сдѣлана прикладка, хотя срастается довольно скоро, и тѣмъ 
скорѣе, чѣмъ свѣжѣе были вѣтки, но онѣ сначала также очень 
нѣжны, и отъ вѣтра или неосторожнаго прикосновенія могутъ 
сломаться, потому и не надобно снимать перевязки ранѣе двухъ 
мѣсяцевъ. Когда на прививномъ черенкѣ два или три глазка ста¬ 
нутъ распускаться, тогда другіе два верхніе надъ ними надобно 
осторожно срѣзать, а обрѣзы замазать.-—5) Прививка языкомъ, 
или англійская. Для нея избирается какъ черенокъ, такъ и пенекъ, 
къ которому слѣдуетъ прививать, ровной толщины, покрайней мѣрѣ 
съ того ковца, гдѣ должно быть сдѣлано прививаніе. Черенокъ и 
пенекъ срѣзываютъ но концамъ вкось, подъ углами совершенно 
соотвѣтствующимъ одинъ другому, и складываютъ ихъ вмѣстѣ 
такъ, что кора какъ черенка, такъ и пенька сходятся одна съ 
другою совершенно плотно и ровно; потомъ привитое мѣсто обвя¬ 
зываютъ мочалами или тесьмами, и обкладываютъ его глиною, 
чтобы до него не доходили свѣтъ и мокрота.—6’, Прививка Фран¬ 
цузская. Разнится отъ англійской только въ томъ, что пенекъ, 
какъ бы онъ тонокъ не былъ, никогда не бываетъ открытъ больше, 
какъ сколько того требуетъ черенокъ. Въ' способѣ прививать по 
англійски или по-французски пенекъ не всегда обрѣзываютъ глад¬ 
ко въ томъ мѣстѣ, гдѣ должна быть прививка, но часто остав¬ 
ляютъ съ боку частичку дерева, которая должна служить для удоб¬ 
нѣйшей обвязки прививки и крѣпче держать привитой черенокъ; 
въ обоихъ случаяхъ этотъ кусочекъ дерева отрѣзываютъ, какъ 
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только прививка сростается.—7) Прививка за кору, или, какъ 
другіе называютъ въ вѣнецъ, производится слѣдующимъ образомъ: 
выбираютъ не очень молодыя деревья, у которыхъ кора сдѣла¬ 
лась уже жесткою, и гладко спиливаютъ пенекъ, на которомъ 
должна быть сдѣлана прививка за кору. Садовымъ ножемъ отдѣ¬ 
ляютъ кору отъ пенька, наблюдай, чтобъ остающаяся на деревѣ 
кера не была разодрана или повреждена. Берутъ зеленый черенокъ 
и срѣзываютъ его снизу, на вершокъ длиною, такъ чтобы съ од¬ 
ной стороны его конца снята была только верхняя кора до зеле¬ 
ной кожицы, а съ другой срѣзать клиномъ и самое дерево, оставя 
вверху поперечный уступецъ, который прилегаетъ плотнѣе къ пень¬ 
ку. Когда черенокъ приготовленъ, то промежъ коры и пенька особымъ 
деревяннымъ или костянымъ ножемъ дѣлаютъ скважину, и сколько 
можно, безъ поврежденія коры. Вынувши клинокъ, вставляютъ 
пр'ививку въ скважину столько, сколько облуплено, даже до самаго 
уступца, чтобъ она плотно сѣла на дерево. Смотря по толщинѣ 
дерева, можно три и четыре черенка вставить въ пенекъ; если 
примутся всѣ, то можно излишніе отрѣзать на другой годъ, а 
мѣсто хорошенько замазать прививочнымъ варомъ и обвязать мо¬ 
чалами.—8) Прививаніе въ мѣтку или вставкою съ боку произво¬ 
дится большею частію на толстыхъ, лѣсныхъ и не плодоносныхъ 
деревьяхъ, у которыхъ плоды не съ косточками. Дерево спилива¬ 
ютъ и сглаживаютъ сверху гладко, потомъ отступя отъ края его 
на вершокъ или на два въ низъ, приставляютъ въ нему острый 
ножъ или долото, и посредствомъ молотка пробиваютъ долотцо 
сквозь зеленую кору въ пень, но неглубже того, какъ того тре¬ 
буетъ толщина черенковъ; вынувши же долотцо и разнявши края 
разрѣза вверху, берутъ черенокъ вставляютъ его въ разрѣзъ. По¬ 
томъ замазать варомъ, и обернуть мочалами или другимъ чѣмъ 
либо. Это прививаніе, по обстоятельствамъ погоды, можно произ¬ 
водить съ марта мѣсяца до самаго мая.—9) Прививка корневая 
употребляетсн иногда въ питомникахъ древесныхъ, когда не бы¬ 
ваетъ дичковъ или пеньковъ; избранный для привпвкп корень дол- 
жепъ имѣть много мочекъ пли сосочковъ, которыми онъ вбираетъ 
въ себя питательный сокъ изъ земли. Черенокъ берется для этого 
тоненькій, обрѣзывается какъ слѣдуетъ, и прилаживается къ раз¬ 
рѣзу, сдѣланному въ корнѣ дерева такъ, чтобы опи сошлись вмѣстѣ. 
Эту прививку обкладываютъ землю такъ высоко, чтобы два глазка 
черенковыхъ, и не болѣе, остались снаружи. Спустя мѣсяцъ послѣ 
прививки, надобно посмотрѣть, принялась ли прививка, и землю 
пе откидывать отъ прививки прежде трехъ мѣсяцевъ, когда ранка 
совершенно срастется; спустя нѣсколько недѣль снимаютъ и самый 
обвязки.—10) Окулировка, или прививаніе глазковое, листковое, 
состоитъ въ прививкѣ хорошаго глазка или почки къ пеньку- 
Если прививаютъ весною рано, когда деревья бываютъ въ пол- 
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домъ соку, когда кора легко отстаетъ отъ дерева, о привитый въ 
это время глазокъ въ тоже лѣто начинаетъ рости, то это назы* 
доетсн прививать глазкомъ растущимъ; а когда прививаютъ гораздо 
дозже, въ концѣ іюня или въ іюлѣ, и привитой глазокъ не на¬ 
чинаетъ ростъ до слѣдующей весны, а до того времени какъ бы 
спитъ, то это называется: прививать глазкомъ спящимъ. При при¬ 
вивкѣ плодовыхъ деревьевъ глазкомъ, надобно умѣть хорошо раз¬ 
личать вѣтви, на которыхъ глазки способнѣе другихъ для при¬ 
вивки; лучшіе глазки обыкновенно находятся на срединѣ вѣтки; 
нижніе слишкомъ сухи, а верхніе недовольно зрѣлы. Да такой 
вѣткѣ срѣзываютъ всѣ листья, всѣ прилистки и иглы, если они 
есть на корнѣ. Близь самаго глазка, назначеннаго къ прививкѣ, 
ничего не должно находиться, кромѣ кончика листоваго черенка дли¬ 
ною отъ 6 до 8 линій, который сперва бываетъ нуженъ для дер¬ 
жанія глазка, когда его отдѣлятъ отъ вѣтки, а потомъ для узнанін 
по немъ, принялась ли прививка, смотря потому, скоро ли онъ 
свалится, или сморщится, не сваливаясь съ коры. Вырѣзываютъ 
же глазокъ изъ вѣтки такимъ образомъ: вѣтку держатъ въ лѣвой 
рукѣ, а прививочный ножъ въ правой рукѣ; ножемъ повыше глазка 
поперечно перерѣзываютъ кожу на вѣткѣ, потомъ косвенно съ бо¬ 
ковъ глазка, который въ низу придерживается корою такъ, что весь 
глазокъ представляетъ опрокинутую латинскую букву V. Вырѣ&авши 
и снявши глазокъ, переворачиваютъ его и смотрятъ, хорошо ли 
онъ срѣзанъ: лезвее ножа при этомъ можетъ хорошо пройти между 
деревомъ и корою, и въ такомъ случаѣ глазокъ хорошо срѣзанъ; 
если же при отдѣленіи очка отъ дерева, захвачено нѣсколько и 
дерева, то глазокъ также еще годится; но если при этомъ дѣлѣ 
повреждается основаніе глазка, которое у садовниковъ называется 
пяткою, то глазокъ для прививки не годится. Для неопытныхъ пред¬ 
лагается слѣдующее средство: обрѣзываютъ кору кругомъ глазка, 
и поднимаютъ ее сверху, или отдѣляютъ отъ дерева посредствомъ 
кончика прививочнаго ножика, и позади его продѣваютъ лоша¬ 
диный волосъ или шелковую нитку, концы которой взявши правою 
рукою, тянутъ внизъ полегоньку; такимъ образомъ нитка, проходя 
между деревомъ и корою, отдѣляетъ глазокъ отлично. Снявши съ 
вѣтки глазокъ, дѣлаютъ разрѣзъ на корѣ пенька, въ видѣ буквы 
Т до самаго дерева, и кончикомъ ножика отдѣляютъ кору отъ де¬ 
рева съ правой и лѣвой стороны разрѣза, потомъ осторожно вста¬ 
вляютъ въ него глазокъ. 'Если бы вверху коры прививка была нѣ¬ 
сколько выше поперечнаго разрѣза на пенькѣ, то ее надобно срѣ¬ 
зать, чтобы ничто не мѣшало глазку плотно прилечь къ дереву 
потомъ боковые края разрѣза сдираютъ на прививкѣ, и обвязы¬ 
ваютъ все мочалами, или еще лучше, шерстяною ниткою, перевязы¬ 
вая ею крестъ на крестъ, начинав перевязку снизу и стараясь не 
закрыть глазка. Эту перевязку надоено осматривать по временамъ, 
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не сдѣлала ли она рубчиковъ, и не слишкомъ ли туго сжала при¬ 
вивку; въ такомъ случаѣ должно ее тотчасъ ослабить. Чрезъ пят¬ 
надцать дней или черезъ мѣсяцъ прививокъ принимается. Если 
прививать росткомъ растущимъ, то должно тотчасъ снять кругомъ 
кору съ пенька, пониже прививки вершка на полтора; чрезъ это 
дѣлается отводъ сока, и глазокъ получаетъ довольно еще пита¬ 
тельнаго сока для произведенія въ тотъ же годъ хорошаго побѣга. 
Но еслп прививка росткомъ спящимъ, то воры не нужно снимать 
надобно только пообчистить лишнія вѣтви на привитомъ пенькѣ; 
тавимъ образомъ глазокъ получаетъ только такое количество пи¬ 
тательнаго сока, какое нужно для его сращенія съ пенькомъ, и 
не даетъ отростка до слѣдующей весны. Если случится прививать 
во время свльныхъ жаровъ, то надобно рано утромъ избрать при¬ 
личное въ тому время, а отъ девяти или десяти часовъ утра до 
пяти и шести часовъ вечера, работу оставлять. Но если бы обсто¬ 
ятельства заставали прививать и въ самый сильный полдневный 
жаръ, то, сдѣлавши прививку, надобно тотчасъ закрыть отъ солнца 
прививку мокрою тряпкою, повѣшенною такимъ образомъ, чтобы 
она, защищая прививокъ отъ солнца, однакожъ не касалась его.— 
И) Прививка травяная, не такъ давно изобрѣтенная Чуди, есть 
ни что иное какъ прививка черенкомъ; она дѣлается въ то время, 
когда части дерева еще мягки и сочны; особенно хороша для раз¬ 
множенія хвойныхъ деревьевъ. Когда глазокъ, сидящій на концѣ 
вѣтки молодаго хвойнаго дерева, каково наприм., лиственница, со¬ 
сна и т. п., выростетъ въ длину дюйма на два, то его срѣзы¬ 
ваютъ и нижній кончивъ обрѣзываютъ въ видѣ клина, потомъ 
срѣзываютъ самый верхній глазокъ у того пеньва, къ которому 
хотятъ сдѣлать прививку, и дѣлаютъ на отрѣзѣ треугольной раз- 
щепъ, идущій по срединѣ стебля, и въ этотъ разрѣзъ вставляютъ 
черенокъ такъ, чтобы онъ занялъ всю пустоту разрѣза; потомъ 
обвязываютъ прививку, но не очень крѣпко, и когда она примется, 
обвязку снимаютъ. Такъ какъ глазокъ въ этой прививкѣ, соеди¬ 
няется съ пенькомъ не одною только кожею, а всею деревянистою 
своею частію, то этотъ родъ прививки очень крѣпокъ. Эту при¬ 
вивку можно дѣлать только на деревьяхъ, у которыхъ главный 
стебель идетъ прямо вверхъ. Если бы напрям., вздумалось при* 
вить артишокъ къ чертополоху или любовное яблоко (Роште 
(1’атоиг) къ картофелю, то это надобно дѣлать за нѣсколько дней 
до того, какъ они начнутъ цвѣсть. Срѣзываютъ стебель, наприм.. 
чертополоха сверху близъ самаго листоваго черешка, и дѣлаютъ 
на срѣзѣ разщепъ, у артишока же срѣзываютъ глазокъ, сидящій 
ближе къ корню, обрѣзываютъ его въ видѣ клина, и вставляютъ 
въ разщепъ чертополоха, остерегаясь, сколько можно, повредить 
черешокъ листка, который долженъ доставлять питаніе прививку, 
пока онъ примется. Прививку обвязываютъ п залѣпляютъ садо- 
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в цви> варомъ; когда же прививокъ примется, то обвязку снимаютъ, 
листъ срѣзываютъ, равно какъ и всѣ глазки, сидящіе ниже при¬ 
ливки. 

Признакъ хорошихъ оѣменъ. Осторожные землевладѣльцы, передъ 
посѣвомъ полей, испытываютъ всхожесть сѣмянъ такъ: подни¬ 
маютъ пластъ дерна, кладутъ подъ оный зерна и пакрываютъ тѣмъ 
®е пластомъ; по истеченіи извѣстнаго времени открываютъ и смо¬ 
трятъ: ежели всѣ сѣмена проросли—значитъ, сѣмена надежны и 
ими можно засѣвать поля, а нѣтъ—тогда добываютъ другія; ого¬ 
родныя же сѣмена намачиваютъ въ чашкахъ, укрываютъ мхомъ 
или куделею и выжидаютъ, когда проростутъ, потомъ уже садятъ 
пли засѣваютъ ими гряды. Оба эти способа, безъ сомнѣнія, до¬ 
стовѣрны, но требуютъ времени отъ 2-хъ до 7-ми сутокъ и бо¬ 
лѣе; между тѣмъ есть болѣе легкій способъ узнавать жизнь сѣ- 
менъ, способъ самый простой, но не всѣмъ извѣстный, именно: 
иадо щепотку сѣмени всыпать въ стаканъ или рюмочку съ водою: 
если сѣмена живы, то на каждомъ сѣмечкѣ, гдѣ долженъ быть 
росточекъ, въ ту же минуту образуется свѣтлый пузырекъ, какъ 
будто отъ дыханія сѣмечка происходящій —это есть вѣрный при¬ 
знакъ жизни сѣмечка; если же на которомъ сѣмечкѣ таковаго пу¬ 
зырька не окажется—вѣрный знавъ его смерти; росточка онъ ни¬ 
когда не дастъ, и такія сѣмена не зачѣмъ напрасно переводить 
на посѣвъ. 

Признаки хорошо откормленнаго Животнаго. 1) Около корня хво¬ 
ста. Если мѣсто это окажется мягкимъ и жирнымъ, то можно за¬ 
ключить, что у животнаго отложено много жира,—особенно вну¬ 
три брюшной полости. 2) Мок л аки. Если они покрыты толстымъ 
слоемъ мяса (т. е. при ощупываніи оказываются мягкими), то это 
доказываетъ обиліе проросшаго жиромъ мяса въ частяхъ тѣла. 
3) Ребра. Покрытыя мясомъ, указываютъ на обиліе и хорошее ка¬ 
чество мяса во всѣхъ частяхъ тѣла. 4) Складки кожи непосред¬ 
ственно передъ бедромъ. У хорошо откормленнаго животнаго, осо¬ 
бенно если у него отложено много жира во всемъ тѣлѣ, рука въ 
этомъ мѣстѣ захватываетъ полную горсть мякоти, тогда какъ у 
тощихъ животныхъ—простую складку кожи. 3) Вымя или мошонка. 
Чѣмъ жирнѣе оказывается это мѣсто при ощупываніи, тѣмъ луч¬ 
ше откормлено животное, потому что жиръ отлагается здѣсь толь¬ 
ко тогда, когда онъ уже вполнѣ отложенъ на другихъ частяхъ тѣ¬ 
ла. 6) Позади лопатки—указаніе па большое количество внутрен¬ 
няго жира и сала. 7) Жирный подгрудокъ свидѣтельствуетъ о жир¬ 
номъ мясѣ и всеобщемъ отложеніи жира. На 100 Фунт, живаго 
вѣса приходится мяса: а) у совершенно откормлен, животныхъ 
»8 фун., Ъ) вполовину откормленныхъ аЗ Фун., с) у тощихъ 48 
®ун. Сало, кожу, голову и ногп надо считать особо, полагая на 
Кожу 11—13 процент, живаго вѣса, на голову и ноги 19—20 про- 
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центовъ. На 100 ф. мяса приходится сала: а) у жирныхъ живот¬ 
ныхъ 13—20 ®ун., Ы вполовину откормленныхъ 8—12 фуц_ 
с) у тощихъ 4—6 Фун. Съ помощію наружнаго осмотра и этихъ цифр^ 
можно опредѣлить количество полезныхъ продуктовъ; а по коли¬ 
честву ихъ—цѣнность животнаго, если извѣстенъ его живой вѣсъ. 

Пробки, перазтідаемыя кислотою. Къ растопленному желтому 
воску прибавить % часть чистаго говяжьяго сала, перемѣшать 
жидкую и горячую смѣсь и погружать въ нее обыкновенныя проб¬ 
ки на полчаса; а когда онѣ достаточно пропитаются составомъ, 
разложить ихъ стоймя, и широкими концами книзу, на желѣзной 
сковородѣ, которую, для вѣрной просушки и совершеннаго прони¬ 
цанія жира въ пробки, поставить въ достаточно теплую печь. При¬ 
готовленныя такимъ образомъ пробки можно употреблять для уку¬ 
порки бутылокъ, даже и безъ заливки ихъ смолою. 

Прозрачная бумага. 1) Берутъ лучшаго венеціанскаго терпенти¬ 
на и маслъ орѣховаго, маковаго и льнянаго, по шести золотниковъ 
каждаго, и бѣлой прозрачной камеди-элеми двѣнадцать золотниковъ. 
Достаточно разжидивъ камедь въ чистой посудѣ надъ огнемъ, смѣ¬ 
шиваютъ ее, не снимая съ огня, сначала съ означенными масла¬ 
ми, потомъ съ терпентиномъ. Эту смѣсь осторожно увариваютъ 
около получаса на легкомъ огнѣ. Между тѣмъ листы, назначенные 
для прозрачной бумаги, раскладываютъ на гладкой и ровной доскѣ, 
или на столѣ, и покрываютъ яхъ горячею смѣсью, посредствомъ 
мягкой и плоской щетинной кисти. Когда первоначально покрытая 
сторона впитаетъ въ себя смѣсь, листы переворачиваютъ и по¬ 
крываютъ другую ихъ сторону, наблюдая, чтобы смѣсь ложилась 
ровнымъ слоемъ. Во все продолженіе пропитыванія бумаги, _ре 
даютъ охлаждаться смѣси и постоянно держатъ ее на легкомъ ошѣ 
или на горячихъ угольяхъ, а самую работу производятъ въ теп¬ 
лой комнатѣ. Оба эти условія необходимы для успѣха операціи. 
Баведя на бумагу означзнный составъ, развѣшиваютъ листы въ 
той же комнатѣ и, давъ имъ нѣсколько просохнуть, снимаютъ еще 
намного сыроватыми и кладутъ другъ на друга въ стопку, вы¬ 
правляя всѣ неровности и сглаживая складочки и морщинки. На 
эту стопку накладываютъ чистую доску, а сверхъ ея тяжесть, и 
такъ оставляютъ листы до совершенной ихъ просушки.— 2) Бѣ¬ 
лый листъ тонкой бумаги, будучи опущенъ въ густой растворъ 
аравійской камеди и сжатъ между двумя сухими листами бумаги, 
дѣлается прозрачнымъ и сообщаетъ прозрачность двумъ другимъ 
листамъ. Этотъ новый родъ прозрачной бумаги имѣетъ преиму¬ 
щество предъ обыкновенною пропитанною масломъ бумагою. 

Пряники и ковриікки. Взять бѣлаго меда 5 Фунтовъ, мелкаго 
сахару 1% Фунта, сладкаго миндаля % Фунта, мушкатнаго орѣш¬ 
ка 3 золотника, корицы 3 золотника и нѣсколько гвоздичныхъ го¬ 
ловокъ. Топить медъ въ горшечкѣ на умѣренномъ огнѣ до тѣхъ 
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лоръ, нова онъ потемнѣетъ; потомъ положить въ него сахаръ и 
опять поставить на огонь, чтобъ медъ и сахаръ хорошо между со¬ 
бою соединились, при чемъ почаще размѣшивать. Между тѣмъ исто¬ 
лочь миндаль особо, а ыушкатные орѣшни, ворицу и гвоздиву всѣ 
вмѣстѣ; миндаль не надобно толочь мелво и бить такъ сильно, 
лтобы изъ него выступило масло, довольно, если онъ будетъ ка¬ 
заться искрошеннымъ; прочія вещества должны быть обращены по- 1 
чти въ порошокъ. Какъ только медъ и сахаръ хорошо уварятся, 
положить въ нихъ всѣ означенныя вещества и сильно мѣшать. 
Потомъ взять круппчатой муки, смѣшать ее съ одною третью ча¬ 
стію картофельной и, высыпавъ на столъ, выкладывать въ нее но 
немногу медъ изъ горшечка и замѣшивать въ тѣсто. Мять, валять, 
перекатывать, прибавлять муки до тѣхъ поръ, пока тѣсто не бу¬ 
детъ приставать къ рукамъ. Изъ этого тѣста дѣлать пряники и 
коврижки, произвольной Формы и обмазывать верхушку каждаго 
пряника медомъ, чтобы она лоснилась. Потомъ осыпать слегка 
пшеничною мукою желѣзный листъ разложить на немъ пряни- 
• кв и поставить въ вольный жаръ печи. Надобно прежде удостовѣ¬ 
риться, не слишкомъ ли горяча печь; для этого бросить въ печ¬ 
ку шепотку муки, и если мука приметъ красивый желтый цвѣтъ, 
то жаръ печи какъ разъ въ лору. Половину пряниковъ можно про¬ 
держать въ печи долѣе другой: тогда выйдутъ одни по-мягче, дру¬ 
гіе по-ЖРстче. 

О птицеводствѣ вообще и объ излеченіи болѣзней домашнихъ 
птицъ. Въ Мірск. Нѣстпит говорится: «Птицеводство составля¬ 
етъ весьма выгодный промыселъ, особливо въ подгородныхъ де¬ 
ревняхъ, гдѣ крестьяне могутъ сбывать на продажу значительное 
число яицъ, откормленной птицы и цыплятъ. Кто хочетъ съ вы¬ 
годою заняться птицеводствомъ, тотъ долженъ умѣть распозна¬ 
вать болѣзни птицъ, знать йхъ причину, и, соображаясь съ тѣмъ, 
Іѣлать надлежащія распоряженія. При первомъ появленіи у до¬ 
машней птицы болѣзненныхъ припадковъ, должно прежде всего 
1 смотрѣть, годится ли заболѣвшая птица для употребленія въ пи¬ 
щу, или нѣтъ? Вообще, слѣдуетъ убивать всѣхъ птицъ, страдаю¬ 
щихъ переломомъ ногъ или костей, подвергнувшихся сильнымъ 
ушибамъ и другимъ наружнымъ поврежденіямъ, а также и тѣхъ, 
которыя несутъ яйца съ трудомъ (вслѣдствіе чего, нерѣдко выпа¬ 
даютъ кишки) или несутса ^ только болтунами (безплодными яйца¬ 
ми). Правда, что многіе изъ подобныхъ поврежденій или недостат¬ 
ковъ могутъ быть излечены, но только при внимательномъ уходѣ 
в большихъ попеченіяхъ. Ослѣпшихъ птицъ или такихъ, которыя 
расклевываютъ свои собственныя яйца, также лучше немедленно 
Убить, или отдѣлить на откармливаніе для убоя. Расклевываютъ 
яйца обыкновенно прожорливыя, несущіяся куры и нетерпѣливыя 
Насѣдки, въ особенности, когда ихъ съ молодости не заставляютъ 
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насиживать. Куры пріучаются къ этому, выклевывая изъ выки¬ 
нутыхъ, разбитыхъ яичныхъ скорлупъ оставшійся въ нихъ бѣ¬ 
локъ; поэтому птицамъ должно давать яичную скорлупу не иначе 
какъ растолченную весьма мелко. Случается также, что ямъ удает! 
ся иногда съѣсть надбитое или безплодное яйпо, послѣ чего, най¬ 
дя такую пищу вкусною, онѣ начинаютъ клевать и цѣльныя яйца. 
Можно, хотя и не всегда, отучить птицу отъ этого, если дать ей 
поклевать свареное горячее яйцо. Но лучше такихъ куръ вовсе не 
назначать для насаживанія. 

Главнѣйшія болѣзни домашнихъ птицъ бываютъ слѣдующія: 
I) Кашель, которымъ ипогда страдаютъ куры я яндѣйки; при 
этой болѣзни птицы дышатъ съ большимъ трудомъ и почти зады¬ 
хаются. Чтобы облегчить болѣзнь, даютъ имъ отваръ горькихъ 
травъ, напримѣръ: полыни, золотысячнина, горечавки и т. п. 2) 
Болѣзнь зоба происходитъ отъ переполненія зоба кормомъ. Для 
облегченія, дается птицѣ внутрь деревянное масло, которое раз¬ 
мягчаетъ кормъ, находящійся въ зобу. При недѣйствительности 
этого средства, должно выщипать на сторонѣ зоба нѣсколько пе¬ 
рышекъ и, сдѣлавъ въ этомъ мѣстѣ разрѣзъ, длиною въ дюймъ, 
осторожно и мало по малу вынуть чрезъ него кормъ, а потомъ 
очистивъ рану, снова зашить ее. Послѣ того полезно обмазывать 
края раны нѣсколько времени коровьимъ масломъ и давать птицѣ 
самый умѣренный кормъ. 3) Типунъ появляется нерѣдко у птицъ, 
которыхъ худо кормятъ. Признаки этой болѣзни состоятъ въ слѣ¬ 
дующемъ: больная птица дѣлается скучною, теряетъ позывъ къ 
пищѣ, ходитъ съ открытымъ клювомъ, какъ будто бы ей трудно 
дышать, и издаетъ жалобный звукъ, похожій на пискъ. На концѣ 
языка, покрытаго слоемъ желтоватаго -вещества, образуется рого¬ 
видная кожица, которая вскорѣ совершенно твердѣетъ и препят¬ 
ствуетъ брать клювомъ кормъ. Причиною типуна бываетъ про¬ 
студа и слишкомъ раздражающая или испорченная пища и пойло, 
какъ напримѣръ, заплѣсневѣлыа зерна, гніющая вода и т. п. Въ 
началѣ болѣзни можно давать больной птяцѣ по два или по три 
раза въ день глауберову соль. Но если на языкѣ уже появилась 
роговая кожица, тогда должно спать ее осторожно острымъ но- 
жемъ, а послѣ того дать птицѣ немного коровьего масла, и за¬ 
тѣмъ держать ее въ теплѣ, давая легкій, прохлаждающій кормъ, 
какъ напримѣръ: зелень, капусту, морковь. Вь особенности нужно 
заботиться, чтобы предъ больною птицею была постоянно свѣжав 
вода. 4) Пузырьки или оспа появляются у всѣхъ іітицъ. Они по¬ 
казываются преимущественно около клюва и на шеѣ, а также ино¬ 
гда и на другихъ частяхъ тѣла. Такъ какъ болѣзнь эта прилип¬ 
чива, то больныхъ птицъ слѣдуетъ отдѣлать отъ здоровыхъ. Д лн 
мзлеченія, мажутъ больныя мѣста свѣжимъ, не соленымъ коровь¬ 
имъ масломъ и мазью, составленною изъ равныхъ частей: смолы. 
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дегтя и сала. Болѣзнь эта очень часто оканчивается смертью пти¬ 
цы- 5) Ломотная болѣзнь поражаетъ куръ и индѣекъ п происхо¬ 
дитъ отъ слишкомъ большой сырости и холода. У больной птицы 
обнаруживается сперва боль въ ногахъ, которыми она, при ходьбѣ, . 
судорожно подергиваетъ. Затѣмъ появляются опухоли, составы на 
ногахъ распухаютъ и теряютъ способность двигаться, такъ что 
животное не можетъ даже стоять и должно постоянно лежать. Та¬ 
кихъ птицъ слѣдуетъ держать какъ можно теплѣе и откармливать 
па у бой. 6) Падучая болѣзнь встрѣчается у всѣхъ домашнихъ 
птицъ и, при частомъ повтореніи, дѣлается неизлечимою. Причи¬ 
ны этой болѣзни неизвѣстны; хотя болѣзнь не смертельна, одна¬ 
коже подверженныя ей птицы сильно тощаютъ. Для ослабленія 
припадковъ болѣзни слѣдуетъ уменьшить дачу корма и кормить 
больныхъ птицъ одною зеленью. 7) Круженіе случается часто у 
гусей и утокъ. Пораженныя этою болѣзнью птицы постоянно кру¬ 
жатся и нерѣдко вскорѣ издыхаютъ. Причина этой болѣзни неиз¬ 
вѣстна. При поавлепіи первыхъ признаковъ, должно немедленно 
пустить птицѣ кровь, что производится посредствомъ вскрытія 
иголкою жилы, подъ плавательною перепонкою. 8) Потеря позыва 
на кормъ можетъ произойти отъ испорченнаго, слишкомъ жирнаго 
корма, а также отъ недостатка движеній, въ продолженіе долгаго 
времени, въ особенности пря содержаніи птицы взаперти. Для воз¬ 
становленія позыва на пищу, можно въ воду для питья приба¬ 
вить пемного соли, и положить туда же желѣзный гвоздь, нлп 
просунуть въ клювъ птицы немного перца съ масломъ. 9) Лпня- 
ніе состоитъ въ ежегодно повторяющейся у вгѣхъ птицъ перемѣ¬ 
нѣ перьевъ. Поэтому, линяніе собственно не слѣдовало бы при¬ 
числять къ болѣзнямъ; однакоже оно сопровождается почти все¬ 
гда болѣзненнымъ состояніемъ, а слабыя птицы нерѣдко даже уми¬ 
раютъ при этомъ. Перья выпадаютъ частію сами собою, частію 
же при содѣйствіи птицы; которая старается облегчить линнніе 
отряхиваніемъ и выдергиваніемъ перьевъ клювомъ. Въ эту пору 
птицы нуждаются въ особенно внимательномъ уходѣ за ними; нрн 
перемѣнѣ погоды, ихъ должно оберегать отъ сырости и холода. 
10) Бородавочная кожа у индѣекъ образуется обыкновенно при до¬ 
стиженіи ими восьми или десяти-недѣльнаго возраста. Признакомъ 
наступленія этого времени служитъ почтя всегда потеря позыва 
па кормъ. У хорошо содержимыхъ птицъ болѣзненные припадкп 
проходятъ обыкновенно безъ особыхъ послѣдствій; но слабыя, ху¬ 
до кормленныя птицы нерѣдко погибаютъ при этомъ. Въ такую 
пору должно держать молодыхъ индѣекъ въ теплѣ, давать имъ пи¬ 
тательный, легко нереваримый кормъ, и предохранять ихъ отъ сыро¬ 
сти и солнечнаго жара Когда здоровье ихъ начнетъ поправляться, 
то должно въ воду длн питья всыпать немного поваренной соли. 
И) Вшивость. Размноженіе насѣкомыхъ на птицахъ всегда быва- 
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етъ слѣдствіемъ неопрятности и накопленія нечистотъ въ хлѣвахъ 
Пораженныя ими птицы худѣютъ и наконецъ умираютъ отъ истеі 
щенія, если не будетъ во время подана имъ помощь. Лучшее сред. 
, ство для истребленія насѣкомыхъ состоитъ въ смачиваніи головы 
и шеи птицъ нѣсколькими каплями ворвани или скипидара. Хоро¬ 
шо также обмывать птиць отваромъ изъ толченыхъ сѣмеиъ тмина 
и листьевъ полыни или толченаго перца, облитыхъ мыльною во¬ 
дою. Въ тоже время слѣдуетъ тщательно вычистить хлѣвь, вы¬ 
мыть и настилку или полъ. 1 2) Отравленія случаются у птицъ, ко¬ 
гда онѣ случайно проглотятъ ядовитыхъ растешй, сѣменъ или 
ядовитыхъ веществъ, разсыпаемыхъ для истребленія мышей или 
крысъ. Къ числу вредныхъ для птицъ веществъ принадлежатъ: 
горькій мипдаль. виноградныя зерна, сырой ко®е и кофейная гуща. 
Отравленіе узнается по слѣдующимъ признакамъ: птица дѣлается 
печальною, получаетъ утомленный видъ, ходитъ опустив ь крылья 
и растопыриваетъ перья. Въ таковыхъ случаяхъ полезно давать 
иыъ кислое молоко; можно также, если отравленіе будетъ открыто во 
время, вскрыть птицѣ зобъ, описаннымъ выше способомъ, выяуть 
находящійся въ немъ кормъ и потомъ снова зашить рану. Но если 
птица наѣлась ядовитаго вещества въ большом ь количествѣ, то 
она весьма скоро умираетъ. 13) Раны легко можно вылечить, если 
мазать ихъ коровьимъ, непросолениымъ масломъ. Когда же раны 
опасны, точно также, какъ и при переломахъ костей и сильныхъ 
ушибахъ, лучше, какъ сказано выше, убять птяцу. Н) Отморо¬ 
женіе. Въ холодныя зимы куры отмораживаютъ себѣ иногда ноги, 
гребни и горловые наросты. Въ такомъ случаѣ части эти бѣлѣ¬ 
ютъ, дѣлаются нечувствительными, сморщиваются и впослѣдствіи— 
отпадаютъ. Егли отмороженіе будетъ замѣчено во время, то на¬ 
добно почаще смачивать отмороженныя части водою и льдомъ, по¬ 
ка онѣ снова согрѣются; потомъ слѣдуетъ обмазывать ихъ раст¬ 
воромъ квасцовъ. 

Всѣ эти основныя правила предупрежденія и леченія болѣзней 
весьма незатруднительны, и ихъ долженъ знать каждый сельскій 
хозяинъ, который хочетъ получить отъ птицеводства значительную 
выгоду 

Откармливать птицъ дворовыхъ на убой. 1) Если взнть, сколько 
нужно по числу птиць молока, вскипятить его и положить въ не¬ 
го самой мелкой ячменной муки столько, чтобы .все походило гу¬ 
стотою на сметану, то эта смѣсь составитъ вмѣстѣ и кормъ я 
питье для птицъ. Кормятъ же этою смѣсью птицъ посредствомъ 
трубки, похожей на клистирную. Одинъ человѣкъ беретъ птвиУ» 
держитъ ее и открываетъ у ней клювъ, а другой вставляетъ въ 
него конецъ трубки, въ которую положена эта смѣсь. Индѣйскому 
пѣтуху вкладывается въ ротъ конецъ трубки около трехъ дюй¬ 
мовъ, а курицѣ около двухъ дюймовъ, или болѣе или менѣе, смо- 
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т рЯ по величинѣ птицы. Изъ трубки положенную въ нее смѣсь 
удавливаютъ поршнемъ. Такой кормъ даютъ каждый день пти¬ 
цамъ по два раза и притомъ въ одни и тѣже часы. Послѣ каж¬ 
даго корма трубку надобно вымывать. — 2) Картофель дѣлаетъ 
чрезвычайно жирными дворовыхъ птицъ; по опытамъ, которые бы¬ 
ли произведены нѣкоторыми хозяевами, птица отъ этого корма 
иврѣетъ вдвое скорѣе, нежели отъ всакаго другаго. Нужно совер¬ 
шенно раздавить картофель, и въ то время, когда даютъ его пти¬ 
цѣ, примѣшать не болѣе 1 / 3 какой-нибудь муки. — 8) Бехштей- 
цовъ птичій кормъ для всѣхъ птицъ вообшр, которыхъ держатъ 
въ комнатахъ. Нѣмецкій испытатель природы Бехштейнъ, извѣстный 
давно уже ученому свѣту различными своими сочиненіями относи¬ 
тельно германскихъ животныхъ, нашелъ кормъ для всѣхъ вообщр 
птицъ, которыхъ держатъ въ клѣткахъ или въ комнатахъ, какъ 
пѣвчихъ, такъ и не пѣвчихъ. Этотъ кормъ простъ и дешевъ, и 
пользу его дозналъ изобрѣтатель своимъ собственнымъ опытомъ 
въ теченіе многихъ лѣтъ. Кормъ приготовляется такимъ образомъ: 
надобно взять черствый, хорошо выпеченный пшеничный хлѣбъ, 
размочить его въ водѣ такъ, чтобы онъ совершенно былъ про¬ 
никнутъ ею, потомъ всю воду изъ него выжать и облить моло- 
вомъ; къ этому хлѣбу прибавить нѣсколько крупно смолотаго и 
очищеннаго ячменнаго солода, или еще лучше пшеничнаго солода, 
пли взять свѣжую морковь, стереть ее на теркѣ; взять также ма¬ 
ленькій кусокъ пшеничнаго хлѣба, размоченнаго въ водѣ, и вы¬ 
кать изъ него всю воду; потомъ, какъ морковь, такь и хлѣбъ, 
смѣшать съ двумя полными горстями вышесказаннаго ячмрннаго 
или пшеничнаго солода, и все это хорошенько размѣшать дере¬ 
вяннымъ пестикомъ. Относительно обоихъ этихъ кормовъ начобно 
замѣтить, что ихъ должно готовить свѣжіе всякій день по утру, 
ибо они, а особенно первый, скоро окисаютъ, и такимъ образомъ 
йі'гутъ сдѣлаться вредными для птицъ. У Бехштейна для такого 
ворма было сдѣлано глиняное корытцо, около котораго могла по¬ 
вѣщаться большая часть его птичекъ; деревянную посуду не такъ 
Хорошо можно вычищауь, да сверхъ того въ ней кормъ скорѣе 
окисаетъ. Всѣ птички, какъ питающіяся сѣменами, такъ и насѣ¬ 
комыми. ѣли этотъ кормъ охотно, и потому у него жили и иор- 
яклись вмѣстѣ, въ одной комнатѣ, щегленки, чижи, овсянки, си¬ 
ницы, малиновки, варакушки, жаворопки, перепелки и т. п. 

Птицъ отгонять отъ плодовыхъ деревьевъ. Вотъ два весьма про¬ 
стыя средства: 1) съ обѣихъ сторонъ Фруктовыхъ деревьевъ, на 
'/, вышины ихъ и на разстояніи отъ нихъ не болѣе полуаршина, 
Протягиваютъ веревку, привязанную къ жердямъ, вбитымъ въ зеы- 
Ло по обѣимъ сторонамъ дерева, гряды или аллеи, вдоль которой 
Посажены Фруктовыя деревья; въ эту веревку чрезъ каждые пол- 
нрншна втыкаютъ перо гусиное или индѣйскаго пѣтуха: рядъ перь- 
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евъ, колеблясь при малѣйшемъ вѣтрѣ, чрезвычайно путаетъ птищ, 
и постоянно отдаляетъ ихъ отъ предмета ихъ жадности.—2) На¬ 
вѣшиваютъ на выходящія далѣе другихъ вѣтки Фруктовыхъ де. 
ревьевъ небольшіе кусочки стекла, привязанные толстыми нитка¬ 
ми; стеклушки колеблясь отражаютъ блескъ солнца и пугаютъ 
птяцъ, которыя не осмѣливаются дащд бливко подлетать къ де¬ 
ревьямъ, убраннымъ такимъ образомъ. 

Пулярдъ откармливаютъ различнымъ образомъ: сажаютъ ихъ въ 
темное мѣсто и даютъ имъ ѣсть вареныя ячменныя зерна, гре¬ 
чишныя, или кукурузу, разумѣется, гдѣ она родится или продается 
дешево. Иногда же насильно вкладываютъ имъ въ горло продол¬ 
говатые, длиною около двухъ дюймовъ и толщиною около дюйма, 
смотря по величинѣ птицы, катышки, сдѣланные изъ двухъ ча¬ 
стей муки ячменной, одной части гречневой и надлежащаго коли¬ 
чества молока; эти катышки надобно дѣлать всегда свѣжіе и не 
очень жесткіе. Запираютъ куръ также въ очень тѣсныя клѣтки, 
гдѣ бы онѣ не могли имѣть никакого движенія (эти клѣтки ста¬ 
вятъ въ темное мѣсто) и вливаютъ имъ въ горло раза по три въ 
день, посредствомъ особой воронкя, смѣсь изъ ячменной муки, 
овсяной и просяной, размоченныхъ въ молокѣ. Эту смѣсь влива¬ 
ютъ и вмѣсто питьн и увеличиваютъ мало по малу количество 
этого корма. Въ двѣ недѣли отъ такого корма лулярды дѣ даются 
очень жирны и получаютъ бѣлое и очень вкусное мясо. 

Кормить зимою шелъ. Осенью встрѣчаются ульи, въ которыхъ 
пчелы прекрасно идутъ работою: но семья ихъ не велика я запасъ 
сомнителенъ; выбивать ихъ жаль и мало пользы: отъ нихъ полу¬ 
чится не болѣе пяти фунтовъ меда, а между тѣмъ, сохранивъ 
такую семью до будущаго лѣта, можно надѣяться и на хорошій 
рой, и на полученіе пудовъ до двухъ меда. Чтобы сохранить 
такое семейство въ теченіе зямы, когда видимо у него недоста- 
петъ на прокормленіе собственнаго запаса меда, подкладываютъ 
осенью подъ такіе ульи медовые соты, вынутые изъ другихъ бо¬ 
лѣе обезпеченныхъ роевъ; но опытъ убѣждаетъ, что такое посо¬ 
біе, безъ кормленія зимою, скорѣе вредгк^ чѣмъ полезно. Когда 
еще пчела летаетъ въ поле, то много истребляетъ меда; особенно 
же не щадитъ того, который ей подкладываютъ, какъ достающа¬ 
гося безъ труда. Если хотятъ вызимовать слабыхъ пчелъ, то на¬ 
добно уложять ихъ въ мшанникѣ такъ, чтобъ удобно было под¬ 
ходить къ нимъ я подкладывать медъ. По старому обычаю, уаьи 
укладываются лежмя. Одинъ разъ въ двѣ недѣли, непремѣнно въ 
одинъ и тотъ же день, поутру или послѣ обѣда, нужно будить 
слабыхъ пчелъ м давать имъ кормъ, состоящій изъ чистаго медві 
сохраненнаго въ банкахъ или боченкахъ, не разогрѣвая его и яе 
подмѣшивая ничего. Медъ, есля стоитъ въ холодномъ мѣстѣ, гу¬ 
стѣетъ до того, что его трудно отдѣлить ножемъ; но постоявъ въ 
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г еплой комнатѣ съ полчаса, онъ становится мягче, и тогда его 
легко выбирать ложкою. Для каждаго улья, надобно приготовить 
простую деревянную, но чистую и новую ложку. Наполнивъ ее 
кедомъ, вставить между сотами, преимущественно тамъ, гдѣ со¬ 
брались въ кучу пчелы; нѣтъ большой бѣды, если соты, при 
складываніи между ними ложки, нѣсколько испортятся: весной 
саи обрѣжутся, а пчела заровняетъ ихъ. Вложивъ ложку въ улей, 
нужно разбудить пчелъ, посвѣтивъ свѣчей и постучавъ по улью, 
чтобы хотя двѣ или три пчелки напали на медъ. Этого достаточно: 
ве пройдетъ минуты, какъ ложка съ медомъ покроется роемъ го¬ 
лодныхъ пчелъ. Если же ве разбудить пчелъ, то онѣ не будутъ 
а подозрѣвать, что кормъ, въ которомъ онѣ такъ нуждаются, не¬ 
далеко отъ нихъ. Чрезъ двѣ недѣли, ложка будетъ сухая, а въ 
ільѣ уже пе будетъ мертвыхъ пчелъ, и рой вообще будетъ ка¬ 
каться веселѣе. И такъ, впродолженіе всей зимы, необходимо ис¬ 
правно кормить показаннымъ способомъ пчелъ, отчего весною онѣ 
выйдутъ здоровыми и сильными. Ери этомъ замѣчательно еще то, 
что въ нѣкоторыхъ ульяхъ не весь подложенный медъ будетъ 
съѣденъ пчелами; въ другихъ, напротивъ, ложки до-суха объѣ¬ 
дены. Это обстоятельство покажетъ, что въ первыхъ ульяхъ пче¬ 
лы не очень нуждаются въ кормѣ; а въ послѣднихъ—онѣ голод¬ 
ны. и имъ не мѣшаетъ подкладывать ложки побольше и пополнѣе. 

Гаковъ ловить. Ихъ ловятъ руками и вытаскиваютъ изъ норъ 
посредствомъ нѣкоторыхъ приманокъ: 1) бросаютъ въ воду, гдѣ 
водятся раки, кусокъ испортившагося мяса или рыбы, а особенно 
■соленой трески, привязавъ ихъ къ веревочкѣ; обыкновенно броса¬ 
ютъ эту приманку съ вечера и по утру вытаскиваютъ ее вмѣстѣ 
съ множествомъ раковъ; но чтобъ они не ушли, то лучше всего 
масть приманку въ связку прутьевъ; 2) ставятъ близъ норъ 
горшкя или корзинки, въ которыхъ лежитъ вареное и нѣсколько 
поджаренное пшено, до котораго раки большіе охотники. 3) Бе¬ 
рутъ палкя длиною аршина полтора и толщиною въ большой па¬ 
лецъ; расколовъ одинъ ихъ конецъ, кладутъ въ расщепъ кусочекъ 
мяса или лягушку, и опускаютъ воду около рачьихъ норъ. Не ху¬ 
до имѣть маленькій сачекъ, на особой длинной палкѣ, и какъ 
Только ракъ схватится за приманку, вынимаютъ палку, подстав¬ 
ляя сачокъ, чтобы ракъ, оторвавшись отъ приманки, попалъ въ 
него. 4) Ловятъ на свѣтъ,'гдѣ вода прозрачна, ночью ходятъ по 
берегу рѣчки съ факеломъ или зажженою лучиною, и раки, пол¬ 
зая по ночамъ очевь близко у берега, останавливаются, увидя 
свѣтъ.; тогда можно ловить ихъ рукамя. 

Способъ дерікатъ нисколько времени раковъ &ивыми и ихъ от¬ 
кармливать. Раковъ держатъ въ деревянныхъ корытахъ, съ водою, 
или въ плетеныхъ ивовыхъ корзинахъ, поставленныхъ въ воду. 
Ложно также сажать ихъ я въ пустую деревянную посуду въ по- 
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гребахъ, положивъ нѣсколько зелени: петрушки, крапивы, или 
другой какой-нибудь свѣжей травы; надобно только не слишкомъ 
много ихъ въ одну посуду класть. Если же кто хочетъ, сверхъ 
того, раковъ сдѣлать пожирнѣе и невкуснѣе, то надобно каждый 
день поливать ихъ молокомъ или сливками, до которыхъ они особ¬ 
ливо такъ лакомы, что обираютъ ихъ одни у другихъ. Чрезъ нѣ¬ 
сколько дней раки отъ этой пищи дѣлаются очень вкусными. Свѣ¬ 
жій творогъ есть также лакомая для раковъ пища. Если бросать 
кусочки или маленькіе шарики творога ракамъ, то можно скоро 
ихъ откормить и сдѣлать вкусными. Они становятся также жир¬ 
ными въ нѣсколько дней, если кормить ихъ изрубленнымъ мелко 
сердцемъ, легкими или печенкою телячьею и бараньею. Можно 
также откармливать изрѣзанною въ мелкіе кусочки п сваренною 
морковью, но этотъ кормъ для нихъ не такъ хорошъ, какъ мяс¬ 
ной; въ иныхъ мѣстахъ спрыскиваютъ ихъ каждый день пивомъ, 
что для нихъ также хорошо. Но кто хочетъ держать ихъ нѣсколь¬ 
ко времени въ сухой посудѣ, то надобно чрезъ каждые три дни 
наливать въ посуду свѣжей воды, чтобъ они могли омываться, а 
по прошествіи двухъ часовъ сливать воду. Такихъ раковъ надоб¬ 
но каждый день осматривать, и больныхъ, линяющихъ и мерт¬ 
выхъ выбрасывать, потому что они могутъ и другихъ заразить. 
Очень сильная гроза для нихъ вредна, и они не рѣдко въ это 
время пропадаютъ. 

Рамы зимнія вставлять безъ замазки. Зимнюю раму должно при¬ 
гнать очень плотно. Потомъ обложить всю раму чѣмъ угодно: ва¬ 
той, шерстью и даже пенькой, толщиною на четверть вершка. 
Эту обложку прикрѣпить маленькими тонкими гвоздями, для тою, 
чтобы обложка не спадала и могла служить нѣсколько лѣтъ. Меж¬ 
ду рамами, на подоконной доскѣ и на вершникѣ, привинчиваются 
окрашенные подъ цвѣтъ оконъ два деревянные бруска длиною въ 
три вершка, а толщиною и шириною въ одинъ вершокъ. Винта 
должны быть около двухъ вершковъ такой Формы, чтобъ было 
удобно привинчивать рукою. Къ этимъ брускамъ плотно пристав¬ 
ляется рама и сквозь раму и бруски пропускается желѣзный стер¬ 
жень, съ винтовымъ концомъ, который выходитъ наружу, и на 
него навертывается гайка. Устроенныя этимъ способомъ зимнія ра¬ 
мы гораздо лучше сохраняютъ тепло, освобождаютъ отъ каждо¬ 
годныхъ денежныхъ расходовъ на # обмазку, не п-ортятъ косяковъ 
и наружной штукатурки и укрѣпляются гораздо тверже на мѣс¬ 
тахъ, нежели по обыкновенному способу. 

РатаФІя изъ айвы. Отобравши спѣлой айвы, перетереть крѣп¬ 
ко полотенцемъ, чтобы сбить съ нея ыошокъ. Послѣ того обтереть 
мясо на теркѣ до самаго сѣманника, остерегаясь, чтобъ не попа¬ 
ло сѣмячекъ. Обтертое поставить па сутки въ погребъ, чтобъ от¬ 
дѣлился сокъ, а потомъ продавить его чрезъ полотенце, крѣпко 



в ы®иыая, и процѣдить сквозь сито. Распусти нужное количество 
сахара, смѣшать съ нимъ сокъ и водку, прибавить гвоздики и 
мушкатнаго цвѣта. Выставить эту смѣсь въ бутыли на цѣлый 
мѣсяцъ на солнце, взбалтывая по временамъ. Потомъ прибавить 
ванильной тинктуры или амбровой, процѣдить, разлить въ бу¬ 
тылки и закупорить; чѣмъ долѣе она стоитъ, тѣмъ бываетъ 
вкуснѣе. 

Ратанія апельсинная. На 9 Фунтовъ виннаго спирта нужно 1‘/ 2 
«унта свѣжихъ апельсинныхъ мелко разрѣзанныхъ корокъ. На¬ 
девши ихъ сиропомъ, настаивать восемь дней; потомъ слить и 
прибавить одиннадцать Фунтовъ сахару, развареннаго въ трехъ 
штооахъ воды. Давши жидкости отстояться, разлить въ бутылки. 
Можно дѣлать рата®ш изъ сухихъ апельсинныхъ корокъ, кото¬ 
рыхъ надобно на 8 штофовъ спирта 6 Фунтовъ; настоявши, на¬ 
добно передвоить спиртъ и прибавить 15 фунтовъ сахару, распу¬ 
щеннаго въ 4 штофэхъ воды; пряности можно прибавлять какія 
угодно. 

Ратанія англійская. Налить въ бутыль 6 штофовъ апельсиннаго 
соку, процѣженнаго чрезъ полотенце, положить цедру съ апель¬ 
синовъ и шесть или семь фунтовъ сахару: все это мѣшать до 
тѣхъ поръ, пока сахаръ разойдется; тогда прибавить десять фун¬ 
товъ ямайскаго рому съ небольшимъ количествомъ мушкатнаго 
цвѣта. Заткнувши бутыль, дать жидкости настаиваться восемь 
рей, потомъ процѣдить и разлить въ бутылки. 

РатаФІя барбадская. 1) Въ бутыль положить четыре золотника 
мушкатнаго цвѣта, три золотника корицы, ползолотника гвозди¬ 
ки и шесть Фунтовъ виннаго спирту; прибавить 30 или 35 унцій 
сахара, раствореннаго въ восьми унціяхъ воды померанцевыхъ 
цвѣтовъ, и три Фунта съ половиною простой воды. — 2] Взять 
по равной части свѣжихъ померанцевыхъ цвѣтовъ и толченаго 
сахару; положить сперва на полотенце слой цвѣтовъ, а на него 
слой сахару, потомъ слой цвѣтовъ, а потомъ сахару, пока все 
взойдетъ; отнесть въ погребъ на сутки; вынувши изъ него, от¬ 
дѣлить сахаръ отъ цвѣтовъ и растворить его въ впнномъ спиртѣ, 
взявши его въ пять разъ болѣе по вѣсу противъ сахару; цвѣты 
также обмыть спиртомъ, чтобы смыть съ нихъ и то/ небольшое 
количество сахару, которое къ нимъ пристало; потомъ все про¬ 
цѣдить. 

Ратафія сборная. Два Фунта вишенъ, очищенныхъ отъ косточекъ 
и стебельковъ, фунтъ смородины красной,- фунтъ малины. Фунтъ 
черешень и фунтъ черемухи раздавить въ каменной ступкѣ и по¬ 
ставить въ погребъ, пока сокъ отдѣлится. Черемуху сперва по- 
завялить и потомъ четвертую ея долю столочь. — Чрезъ три дня 
сокъ процѣдить сквозь сито, и, сколько его будетъ мѣрою, столь¬ 
ко прилить къ нему спирту; на каждый штофъ этой ратафіи но- 



дожить по 64 золотника сахару и по кусочку корицы Поставить 
заткнутую бутыли да солнце на два мѣсяца, процѣдить и ра 3 _ 
лить въ бутылки. 

РатаФІя изъ сливъ. Лучшія для этой ратаФІи сливы ренклодъ 
самыя спѣлыя и только что снятыя съ дерева. Снимать же ихъ 
съ дерева въ самое жаркое время дня, и обтирать пыть съ нихъ 
полотенцемъ; разрѣзавши сливы, вынуть изъ нихъ косточки, раз¬ 
давить въ каменной ступкѣ и оставить такъ часа на два или ва 
три. Потомъ выложить сливы на полотенце, разогтлаппое надъ 
чашкою, и выдавить изъ нихъ сокъ; въ этомъ сокѣ распустить 
сахаръ и, разваря, подбавить, сколько надобно, спирта, передво¬ 
еннаго изъ Французской водкп съ корицею. Процѣдить чрезъ цѣдиль¬ 
ную бумагу, разлить въ бутылки, закупорить и, поставя въ погребъ, 
употреблять не прежде шести недѣль. 

РатаФІя из ъ черной смородины. Сііѣлую смородину налить пятью 
Фунтами виннаго спирту и, положивъ туда три или четыре горсти 
смородинныхъ листьевъ, настаивать на солнцѣ дней восемь. Выло¬ 
жить все на сито и дать стечь жидкости, въ которую и приба¬ 
вить 35 унцій сахару, раствореннаго въ четырехъ Фунтахъ воды, 
два золотпнка корицы, золотникъ мушкатнаго цвѣту, и столько- 
же гвоздики, что все надобно прежде столочь въ порошокъ. По¬ 
томъ эту смѣсь поставить на солнце и дать стоять мѣсяцъ или 
болѣе, а послѣ процѣдивши разлить въ бутылки. 

РатаФІя из ъ цвѣтовъ. Весною, когда множество растеній начнетъ 
цвѣсть, берутъ цвѣты фіялокъ, розъ, гвоздикъ, апельсиновъ, ко¬ 
рицы, одну драхму ванили, стертой съ сахаромъ, ставятъ на солн¬ 
це недѣли на двѣ, потомъ цѣдятъ и разливаютъ въ бутылки. 

РатаФІя кофейная. Въ стклянкѣ, хорошо заткнутой, настаивать 
цѣлу ю ночь Фунтъ лучшаго смолотаго ко®е въ трехъ Фунтахъ ки¬ 
пяченой воды; къ остывшей настойкѣ прилить шесть Фунтовъ 
виннаго спирта и оставить все стоять на солнцѣ въ бутылкѣ, 
хорошо заткнутой, восемь дней, потомъ процѣдить жидкость, вы¬ 
жимая хорошенько остатокъ; выливши жидкость опять въ бутыль, 
прибавить туда 36 унцій сахару, раствореннаго въ трехъ Фун¬ 
тахъ воды, и опять выставить бутыль па солнце недѣли на двѣ, 
потомъ ратафію процѣдить и разлить въ бутылки. 

РатаФія караибская. Одну унцію корицы, четыре золотника ин- 
биря, гвоздики и мушкатнаго орѣшка по два золотника, мушкат¬ 
наго цвѣта одинъ золотникъ и шафрану два золотника, изрѣзать 
и столочь, потомъ налить шестью Фунтами виннаго спирта, и 
дать стоять двѣ ведѣли, послѣ чего процѣдить, выжимая крѣпко 
остатокъ. Между тѣмъ варить три Фунта сахару на легкомъ огнѣ, 
пока онъ начнетъ садиться въ карамель, развесть его въ шести 
Фунтахъ воды и прибавить къ прочей смѣси; давши всему посто¬ 
ять нѣсколько дней, процѣдить и разлить въ бутылки. 
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РатаФІя китайская. Нарѣзать въ тонкіе и мелкіе кусочки свѣ¬ 
жихъ мелкихъ апельсиновъ, и мелкихъ же лимоновъ, взять одну 
унцію свѣжаго дягилю, и, наливши на все это четыре Фунта вин¬ 
наго спирта, настаивать дней семь или восемь; прибавить сахару 
тридцать унцій, раствореннаго въ четырехъ Фунтахъ воды, и, 
давъ еше постоять нѣсколько дней, процѣдить и разлить въ бу¬ 
тылки. 

Ратафія кюрасао. Спять цедру съ нѣсколькихъ горькихъ поме¬ 
ранцевъ и прибавить къ ней нѣсколько цедратовъ и нѣсколько обык¬ 
новенныхъ лимоновъ. Восемь унцій этихъ корокъ Настаивать на 
холодѣ двое сутокъ, въ восьми Фунтахъ виннаго спирта, потомъ 
эту жидкость процѣдить, пе выжимая остатка; прибавить въ жид¬ 
кости два фунта съ половиною сахару, распущеннаго въ восьми 
Фунтахъ воды', три золотника анису, два золотника корицы, столь¬ 
ко же шафрану, одинъ золотникъ гвоздики и столько же мушкат- 
пыхъ цвѣтовъ. Настаивать все это недѣли четыре въ холодномъ 
мѣстѣ и послѣ процѣдить. 

РатаФІя изъ липовыхъ цвѣтовъ. Рано, какъ только солпце взой¬ 
детъ, набрать липовыхъ цвѣтовъ,положить ихъ въ банку и на¬ 
лить виннымъ спиртомъ; заткпувшп хорошенько банку (или бу¬ 
тыль), выставить на солнце и, по прошествіи недѣли, выжать 
слегка цвѣты и процѣдить жидкость; потомъ прибавить къ ней, 
на каждый ея штофъ, по шести или семи унцій сахару, разварен¬ 
наго въ такомъ же количествѣ воды. Эта ратафія очень пріятна. 

РатаФІя изъ померанцевыхъ цвѣтовъ. Набравши свѣжихъ и не¬ 
совершенно еще развернувшихся померанцевыхъ цвѣтовъ, поло¬ 
жить въ бутыль и налить четырьмя фунтами воды; давши наста¬ 
иваться сутки,, процѣдить сквозь сито, не выжимая Цвѣтовъ; по¬ 
томъ прибавить цедры, снятой съ шести цедратовъ и четырехъ 
апельсиновъ. Бутыль заткнуть крѣпко и выставить на солнце па 
четыре или пять мѣсяцевъ, побалтывая по временамъ эту смѣсь. 
Процѣдивши жидкость, прибавить къ ней Фунта четыре сахару, 
раствореннаго въ шести фунтахъ воды, шесть или восемь капель 
эссенціи амбры и немного жженаго сахару, для подцвѣченія рата 
фіи. Чрезъ нѣсколько дней, надобно вновь процѣдить ее и раз¬ 
лить въ бутылки. 

РатаФІя вишневая. 1) Очистивши вишни и вынувши изъ нихъ 
косточки, оставить все стоять на солнце въ теченія однихъ или 
двухъ сутокъ. Потомъ солъ процѣдить и вылить его 12 Фунтовъ 
въ большую банку, куда влить 8 Фунтовъ виннаго спирта, при¬ 
бавить нѣсколько гранъ ванили, стертой съ сахаромъ, разбитыя 
вишневыя косточки, два Фунта съ половиною сахару, и оставить 
все настаиваться на солнцѣ въ теченіе одного или двухъ мѣся¬ 
цевъ. Можно прибавлять къ вишнямъ пятую илп шестую часть 
малины иди земляники. — 2) Взять горькаго миндалю четверть 
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Фунта и гвоздичныхъ головокъ поллота. Все это столочь вмѣстѣ 
и прибавить сахару 14 фунтовъ, котбрый разварить въ двухъ 
штоФахъ воды, остудить и. вливши въ боченокъ, прилить 12 
штофовъ вишневаго соку. Дать пастаиваться нѣсколько времени 
и. сливъ, разлить въ бутылки. 

Ратанія земляничная и клубничная. Очищенную землянику или 
клубнику растереть въ ступкѣ и поставить на сутки въ погребъ, 
потомъ выжать сокъ и влить его 12 Фунтовъ въ большую банку, 
куда прибавить 8 или 9 Фунтовъ виннаго спирта, три драхмы 
корня фіалковаго, діа съ половиною или три фунта сахару, и всему 
этому дать настояться на солнцѣ недѣли двѣ или четыре Можно 
прибавить къ этой ратафіи четвертую часть соку изъ крыжовни¬ 
ка. Точно также приготовляется ратафія изъ малины. 

РатаФІя изъ крыжовника. Очищенныхъ ягодъ крыжовника двад¬ 
цать Фунтовъ растереть въ ступкѣ и, наливши десятью Фунтами 
виннаго спирта, пастаивать на солнцѣ недѣли двѣ, потомъ выжать 
изъ нихъ сокъ, процѣдить, прибавить Фунта три—четыре сахару, 
развареннаго въ одномъ штофѢ поды, унцію толченой корицы, 
два золотника гвоздики или, вмѣсто нихъ, нѣсколько гранъ вани¬ 
ли, стертой съ сахаромъ, я потомъ, еще давъ постоять мѣсяцъ, 
процѣдить и разлить въ бутылки. 

РатаФІя изъ какао. Фунтъ какао, поджареннаго и растертаго въ 
ступкѣ, настаивать двѣ недѣли на солнцѣ, съ четырьмя Фунтами 
виннаго спирта; потомъ процѣдить, выжимая остатокъ; вылиѣь 
въ банку, прибавить четыре Фунта воды и положить двадцать пять 
унцій сахару, двѣ драхмы померанцевъ, жасминовъ, миртовъ, бу¬ 
зины, волоскаго укропа, персиковъ, цвѣта и листьевъ черной смо¬ 
родины, середки лещины и другихъ; къ нимъ прибавляется еще 
лимонная цедра. Цвѣты собираются во время ихъ совершеннаго 
расцвѣтанія и въ хорошую погоду; очистивши ихъ отъ чашечекъ, 
складываюіь порознь въ бутыли, наливаютъ виннымъ спиртомъ 
столько, чтобы имъ покрылись всѣ цвѣты, и ставятъ въ такомъ 
мѣстѣ, гдѣ не свѣтило бы солнце, на одну недѣлю; послѣ чего 
процѣживаютъ, выжимая цвѣты. Собранную изъ разныхъ цвѣтовъ 
жидкость держатъ въ особыхъ бутылкахъ, хорошо закупоренныхъ, 
до тѣхъ поръ, пока будутъ собраны и такимъ же образомъ на¬ 
стояны всѣ показанные цвѣты. Потомъ всѣ жидкости сливаютъ 
въ одну бутыль, прибавляютъ воды, въ которой растворено столь¬ 
ко сахару, чтобы ратаФія сдѣлалась сладкою, прибавляютъ нѣс¬ 
колько толченной корицы, процѣживаютъ п сгзвятъ ца солнце 
дней на восемь, послѣ чего вновь процѣживаютъ. Эту ратафію 
можно разнообразить до безконечности, составляя ее изъ различ¬ 
ныхъ цвѣтовъ. 

Средство получать скоро и во всякое время года редисъ. Для 
этого, слѣдуетъ мочить Сѣмена редиса въ теченіе 24 часовъ; за- 
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тѣмъ положить ихъ въ мѣшечекъ и выставить на солнце. Когда 
сѣмена, по прошествіи 24 часовъ, начнутъ проростать, ихъ сѣютъ 
въ ящикъ, наполненный землей, и отъ времени до времени под¬ 
ливаютъ тепловатой водой. По прошествіи 5 или 6 дней корень 
достигаетъ уже величины маленькой луковицы. Чтобы получить 
редисъ зимой, ящикъ, наполненный хорошо унавоженной землей, 
ставятъ въ теплый погребъ, покрываютъ крышкой и ежедневно по¬ 
ливаютъ теплой водой. 

РЖавчина, средство уничтожать ее. 1) Холстина, нацитанная 
крѣпкимъ растворомъ сѣрнокислаго натра или глауберовой соли 
въ известковой водѣ, и потомъ хорошенько высушенная, очень 
хорошо предохраняетъ отъ дѣйствія сырости, слѣдовательно и отъ 
ржавчины, самыя нѣжныя стальныя вещи.какъ то: ланцеты, иглы 
и другіе хирургическіе инструменты, плотно ею обернутые. Не 
только желѣзо и сталь, но и другія вещи, какъ-то: пергаментъ, 
бумага и проч., будучи завернуты въ такую холстину, также хо¬ 
рошо предохраняются отъ сырости. — 2) Известь, особенно нега¬ 
шеная, и всѣ щелочныя соли имѣютъ свойство предохранять же¬ 
лѣзо отъ ржавчины. Стальная вещь, засыпанная негашеною из¬ 
вестью, не ржавѣетъ; намагниченная игла, повѣшенная на шелко¬ 
винѣ въ насыщенной известковой водѣ, ни мало не теряетъ своихъ 
первоначальныхъ свойствъ; желѣзныя вещи, лежащія въ щелоч¬ 
номъ рагтворѣ или густо имъ намазанныя, сохраняютъ весь свой 
блрскъ и чистоту, даже въ самыхъ сырыхъ мѣстахъ. 

Бумага для предохраненія Желѣзныхъ и стальныхъ вещей отъ 
рЖавчины. Высушиваютъ пемзу на угольяхъ, толкутъ въ поро¬ 
шокъ и стираютъ на льняной олифѣ, потомъ, разжидивъ олифою- 
же, покрываютъ кистью, сколь можно ровнѣе, жесткую бумагу. 
Давъ ей высохнуть, покрываютъ вторично, и снова высушиваютъ 
на вольномъ воздухѣ; тѣ, которые намѣрены дѣлать эту бумагу * 
для продажи, могутъ окрашивать ее, примѣшивая къ составу охру, 
сажу, или другую краску въ порошкѣ; послѣ высушки, пропуска¬ 
ютъ бумагу, для сглаживанія, между двухъ цилиндровъ. Заверты¬ 
вая желѣзныя и стальныя веши въ такую бумагу, предохраняютъ 
ихъ отъ ржавчины. Если же на вещахъ появились уже ржавыя 
пятна, то онѣ удобно сходятъ отъ тренія этою бумагою. Для сталь¬ 
ныхъ вещей, неимѣющихъ ровной поверхности, это средство не¬ 
достаточно, потому что затруднительно бываетъ чистить ржавчину 
въ малыхъ впадинахъ й углубленіяхъ. Въ такомъ случаѣ можно 
съ пользою употребить круглую щеточку. Щетина слегка обмаки¬ 
вается въ деревянное масло, а потомъ въ мелкій паждакъ, послѣ 
чего, круговымъ движеніемъ щеточки, ржавчина удобно снимается 
даже въ довольно глубокихъ впадинахъ. 

Средство отлично чистить зарЖавленные внутри руЖейные стволы. 
Отвинтить замокъ, вынуть стволъ, заткнуть затравку спичкою, 
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валить полонъ стволъ уксусомъ и дать ему въ немъ стоять цѣлыя 
сутки; послѣ вычистить его обыкновенною щеткою, отъ чего стволъ 
совершенно очистится отъ ржавчпны- 
Рікавчину очищать и предохранять отъ нея зкелѣзныя, сталь¬ 
ныя и Жестяныя вещи. 1) Смѣшать фунтъ хорошей вязкой гли¬ 
ны съ водою въ жидкое тѣсто, положить въ него съ полоунта 
истолченнаго въ порошокъ кирпича или Фаянса, двѣ унціи порошка 
пемзы и столько же наждака. Разболтать въ этой смѣси шесть 
яичныхъ бѣлковъ или кружку молока. Получится густое тѣсто, 
пзъ котораго надѣлать шариковъ илп плитокъ, и хорошенько ихъ 
высушить. Предъ употребленіемъ, развести плиточки или шарики 
водою пли масломъ п тереть желѣзн)ю вещь до тѣхъ поръ, пока 
она сдѣлается блестящею; потомъ, вымывъ и вытеревъ насухо, 
вычистить трепеломъ или жженымъ оловомъ. Если нельзя достать 
пемзы и наждака, можно взять вмѣсто нихъ размельченнаго кир¬ 
пича пли растолочь кусокъ Фаянсовой тарелки.—2) Накаливъ же¬ 
лѣзную врщь до темно-впшневаго цвѣта, опустить ее въ вареное 
льняное масло и дать ей обсохнуть. Она покроется чернымъ ла¬ 
комъ, который не сойдетъ нп отъ сырости, ни отъ кислотъ. — 
Зі Растопить и вскипятить надъ огнемъ обыкновенное свѣчное 
гало, и въ то же время нагрѣть желѣзную вещь довольно сильно. 
Потомъ, покрывъ вешь кипящимъ саломъ, дать высохнуть, и 
осторожно вытереть- Жпрный слой служитъ хорошимъ защитни¬ 
комъ отъ ржавчины .—$) Если нужно сохранить полировку сталь¬ 
ной илп желѣзной вещи н вмѣстѣ съ тѣмъ предохранить ее отъ 
ржавчины то сперза надобно быстро нагрѣть вещь и покрыть ее 
слоемъ бѣлаго воска: по охлажденіи же, вытереть вешь шерстяною 
тряпкою. Такой лакъ въ особенности Полезенъ для морскихъ 
пнструментовъ. Для этого годится желтый и бѣлый воскъ, но первый 
придаетъ вещамъ темный отливъ. — о) Древесной смолы одну 
унцію, камфоры полунціи, сандарака полторы унціи н еловой смолы 
полунціи, развести въ достаточномъ количествѣ виннаго спирта, я 
покрывать этимъ растворомъ желѣзныя и стальныя веши, не 
нагрѣвая ихъ. Лакъ плотно пристаетъ къ металу и совершенно 
предохраняетъ его отъ ржавчины, и. будучи прозраченъ, нисколь¬ 
ко не портить его блеска.—6 Если желаютъ покрыть вещь ла¬ 
комъ подъ мраморъ, то дѣлаютъ на ней масломъ пятна или раз¬ 
воды по желаемому рисунку. Вмѣсто масла можно - употреблять 
жиръ или сало. Потомъ, вытереть вещь, не размазывая тѣхъ 
мѣстъ, гдѣ капнуло масло, и покрыть легкимъ слоемъ соляной 
кислоты. Когда вещь совершенно высохнетъ, положить ее въ пес¬ 
чаную баню на нѣсколько времени и она покроется лакомъ подъ 
мраморъ. — 7) Растопить въ муравленомъ горшкѣ четыре Фунта 
чистаго евинаго сала, и прибавить три, четыре ложки чистой воды. 
Когда сало растопится, процѣдить его чрезъ тряпку и снова поло- 
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жить въ тотъ же горшокъ, прибавя двѣ унціи камФоры, истертой 
въ порошокъ, и продолжать кипяченіе, пока камфора совершенно 
разойдется. Тогда снять горшокъ съ огня, и, пока онъ не остылъ, 
всыпать обыкновеннаго свинцоваго глета. Этимъ горячимъ жир¬ 
нымъ составомъ вымазать вещь и, по охлажденіи, вытереть тряп¬ 
кою.—8) Взять четыре унціи листоваго свинца, взрѣзаннаго въ 
мельчайшіе кусочки, одну унцію деревяннаго масла, столько же 
урины и полторы унціи лежалаго евинаго сала. Положить все это 
въ глиняный горшокъ и держать на медленномъ огнѣ до тѣхъ 
поръ, пока смѣсь сгустится въ видѣ пластыря. Этою массою на¬ 
тирать металическую вещь. — 9) Взять нѣсколько листовъ довольно 
толстой и крѣпкой бумаги, намазать ее густымъ клеемъ п, пока 
влей не высохъ, посыпать порошкомъ наждака, толченымъ стек¬ 
ломъ или порошкомъ изъ обломковъ каменной посуды; потомъ, 
покрывъ этотъ листъ другимъ листомъ чистой бумаги, нѣсколько 
разъ проводить по немъ деревяннымъ каткомъ, нажимая его такъ, 
чтобы весь порошокъ, насыпанный на клей, крѣпко присталъ. 
Приготовивъ такимъ образомъ бумагу, разрѣзать ее на куски, 
сообразно съ длиною или шириною вещи, которую требуется очи¬ 
стить отъ ржавчины.—10) Отъ огня и долгаго употребленія же¬ 
лѣзныя кастрюли и кофейники теряютъ блескъ и темнѣютъ. Смѣ¬ 
шавъ нѣсколько древесной золы съ обыкновеннымъ масломъ такъ, 
чтобы эта смѣсь походила на жидкую кашу, обмазывать ею по¬ 
верхность жестяной или желѣзной вещи и потомъ тереть, сперва 
полотнянымъ, а послѣ шерстянымъ лоскуткомъ: жесть получитъ 
чистый, блестящій видъ. Если это не удастся съ перваго раза, 
то повторить операцію въ другой разъ. 

Разведете розъ. Земля для всѣхъ вообще сортовъ розъ нужна 
рыхлая и не слишкомъ плодоносная, искусственно же составляется 
она изъ равныхъ частей глинистаго дерна, древеснаго листа и 
одной части коровьяго навоза, смѣшаннаго пополамъ съ лошади¬ 
нымъ, совершенно уже перепрѣвшимъ. Эта смѣсь оставляется на 
воздухѣ и перекапывается нѣсколько разъ въ лѣто до тѣхъ поръ, 
пока все совершенно перегніетъ и превратится въ землю. На такой . 
землѣ и при той сильной теплотѣ, которую производятъ удобреніе 
и защищенное мѣстоположеніе, зимою же достаточная покрышка, 
растеніе всасываетъ въ себя болѣе соковъ изъ земли и дѣлается 
лучшимъ во всѣхъ частяхъ своихъ. Посредствомъ искусства можно 
доставить землѣ пе только питательность въ высшей степени, но 
и большую теплоту, если, напримѣръ, розы, посаженныя въ горшки, 
внести въ теплую горницу, оранжерею, ялн сидящимъ въ грунту 
дать такое мѣсто, гдѣ бы онѣ цѣлый день были на солнцѣ, бу¬ 
дучи защищены отъ холодныхъ вѣтровъ; къ тому жъ надобно 
землю рколо нихъ чаще вскапывать и разрыхлять, чтобы сз^тъ. 
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теплота и воздухъ могли лучше проникать въ нее. Такого ухода 
требуютъ вообще всѣ сорты розъ. 

Содержаніе центифольныхъ розъ. Всѣ почтя такъ-называемыя 
столиственныя розы могутъ сидѣть въ грунту на воздухѣ, только 
однѣ изъ нихъ требуютъ болѣе, а другіе менѣе покрышки на зиму. 
Чтобы имѣть розы въ полномъ блескѣ, надобно при ихъ посадкѣ 
выбрать такое мѣсто, гдѣ бы онѣ весь день освѣщались солнцемъ 
Бъ тѣни деревьевъ, кустарниковъ и па довольно открытыхъ даже 
мѣстахъ, но хотя нѣсколько имѣющихъ тѣнь, розы растутъ не 
такъ хорошо. Лучше же всего растръ онѣ. будучи посажены по- 
одиначкѣ на открытомъ и защищенномъ отъ холода мѣстѣ. Но 
подвергаясь весь день вліянію солнца, требують лѣтомъ обильной 
поливки, предъ цвѣтомъ и во время цвѣта и огцвѣтенія. Сильные 
и продолжительные дожди имъ вредны; отъ нихъ загниваютъ рас- 
пуколки и сваливаются, особенно у махровыхъ сортовъ. При на¬ 
ступленіи зимы, т. е., въ октябрѣ мѣсяцѣ, когда розовые кусты 
потеряютъ уже листъ, обваливають всѣ кусты листьями, преиму¬ 
щественно липовыми, иглы же хвойныхъ деревъ совершенно для 
этого негодны; п въ концѣ этого мѣсяца, передъ наступленіемъ 
сильныхъ морозовъ обертываютъ плотно соломою, особенно штам¬ 
бовые, пригибаютъ къ землѣ и покрываютъ досками, листьями, а 
когда ихъ нѣтъ, то землею, а иногда навозомъ, взятымъ изъ 
парниковъ, а въ послѣдствіи нагребается на нихъ снѣгъ. При¬ 
витыя розы требуютъ тщательнѣйшей покрышки. 

Розы штамбовыя, а особенно высокорастущія, неудобпо приги¬ 
баются къ землѣ, почему лучше сдѣлать для розъ особенный грун¬ 
товый сарай, такой же, какіе дѣлаются для плодовыхъ деревьевъ, 
только гораздо ниже; или, посадя розы въ большую клумбу, на 
зиму ставить около нея плотный деревянный срубъ и закрывать 
его сверху тесомъ и соломою. Въ такомъ сараѣ или срубѣ могутъ 
зимовать безъ всякаго вреда всѣ горты розъ, теряющихъ зимою 
листья, ростъ ихъ не будетъ ограничиваться тѣснотою горшка я 
неудобствомъ излишней или слишкомъ малой поливки; корни, по- 
луча свободу, распространятся въ землѣ во воѣ стороны, будутъ 
давать охотнѣе и болѣе побѣговъ отъ себя; и потому скорѣе и 
легче можно размножать ихъ, да и сдѣланные отъ нихъ отводки 
легче сберегать, потому что многіе сорты долго не укореняются. 
Весною, когда сойдетъ снѣгъ, розы поднимаются, но остаются за¬ 
вернутыми въ солому, пзъ предосторожности, чтобы случающіеся 
еще сильные утренники не повредили прошлогоднихъ побѣговъ; 
когда же потеплѣетъ, тогда снимаютъ солому, а потомъ, чрезъ 
нѣсколько времени, доски и листъ. Снявъ листъ, перекапываютъ 
около розъ землю; мелкій навозъ, если имъ прикрыты розы, за¬ 
рывается въ землю, а крупный снимается; разрыхленіе земли око¬ 
ло розъ ие худо производись Нѣсколько разъ въ теченіе лѣта, а 



также выпалывать сорныя травы. Отъ зарываемаго въ землю еже¬ 
годно навоза, корни пускаютъ новые побѣги, почему и не должно 
торопиться перекапываніемъ вегною земли, пока не покажутся по¬ 
бѣги. Если, поглѣ надлежащаго обрабатыванія земли весною, об¬ 
ложить молодые побѣги перегорѣвшимъ и перегнившимъ коровьимъ 
навозомъ, то они могутъ вырости къ осени до 2 аршинъ и будутъ 
способны къ произведенію прекрасныхъ штамбовъ. Вообще, всѣ розы 
надобно обрѣзывать на 3, 4 или 5 глазковъ, по побѣгамъ - , старыя 
же и попортившіяся вѣтви, и всѣ слабыя, вырѣзывать совершенно; 
средину кустовъ и кронъ держать просторными, чтобы вѣтви не 
переплетались и 'не росли слишкомъ густо, и чтобы воздухъ и 
солнце могли свободно проходить въ нихъ; по отцвѣтѣ, срѣзывать 
увядшіе цвѣты какъ для сохраненія красиваго вида кустовъ, такъ 
и для того, чтобы они не теряли напрасно соковъ на образованіе 
сѣмянныхъ шишекъ, потому что сѣмяна болѣе всего изнуряютъ 
растенія. При такомъ содержаніи цвѣтутъ всѣ сорты розъ. Если 
хотятъ имѣть цвѣты осенью, то прежде, нежели кусты тронутся 
весною въ ростъ, обрѣзываютъ прошлогодніе побѣги, отъ чего 
пойдутъ боковые сучья, на которыхъ медленно образуются цвѣт¬ 
ныя почки, слѣдовательно и цвѣты покажутся позднѣе обыкновен¬ 
наго времени. Для посадки розъ въ горшки выбираютъ молодые 
побѣги, или роговые кусты, не имѣющіе еще большихъ корней, 
сажаютъ ихъ въ горшки, соображаясь со временемъ, когда хотятъ 
имѣть въ цвѣту розы Настоящее же время пересадки розъ—вско¬ 
рѣ послѣ отцвѣта ихъ, до половины августа. Если кусты поса¬ 
жены будутъ въ горшки въ это время, то можно уже будетъ ожи¬ 
дать цвѣта въ обыкновенное время. Пересадивъ же ихъ поздно 
осенью или рано веспою, нельзя ожидать цвѣта въ первый годъ, 
а развѣ только осенью. Розы, какъ и всѣ кусты, до тѣхъ поръ 
пе цвѣтутъ, пока корни ихъ не возьмутъ силы, или, какъ гово¬ 
рится, совершенно не примутся. Тогда кусты образуютъ почки, не 
смотря на время, только бы достаточно было для ихъ питанія во¬ 
ды, теплоты и свѣта. Пересадивши въ августѣ мѣсяцѣ розовые 
кусты въ горшки, сильно поливаютъ ихъ и становятъ недѣли на 
двѣ въ тѣни, потомъ выставляютъ *въ защищенное отъ холода и 
освѣщаемое солнцемъ мѣсто, гдѣ оставляютъ кусты до поздней 
осени или до половины октября. Къ этому времени всѣ кусты 
должны совершенно укорениться, и тогда переносятъ ихъ въ хо¬ 
лодную комнату къ окнамъ, а лучше всего въ теплый простѣнокъ 
или даже подвалъ, гдѣ бы только не могли они сильно промерз¬ 
нуть. Надобно замѣтить, что при пересадкѣ должно всегда сажать 
кусты также глубоко, какъ они прежде сидѣли; въ землѣ если 
кустъ посаженъ будетъ глубже или мельче того, какъ сидѣлъ преж¬ 
де, то не будетъ цвѣсть годъ, иногда и два, т. е., пока не воз¬ 
становится равновѣсіе этого корня съ сучьями. Если кусты хо- 
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рошо принялись, то, по пристановкѣ чрезъ 6 или 8 недѣль 
можно имѣть ихъ въ полномъ блескѣ. Для этого предъ при- 
•стаповкою снимаютъ землю сверхъ корней пальца на три, и накла¬ 
дываютъ тонкій слой свѣжаго коровьяго навоза такъ, чтобы онъ 
не касался штамба или побѣговъ, и засыпаютъ его опять выну¬ 
тою изъ горшковъ землею. Удобривъ такимъ образомъ землю, по¬ 
ливаютъ горшки и становятъ на свѣтъ, въ тепло пе выше 5 гра¬ 
дусовъ по Реомюру. Свѣта •будетъ достаточно, если горшокъ по¬ 
ставленъ будетъ у окна; что касается до теплоты, то въ оранже¬ 
реѣ становятъ розовый кустъ предъ рамами, гдѣ онъ и пользует¬ 
ся теплотою отъ 10° до 20°. Здѣсь кустъ трогается, растетъ болѣе 
иля менѣе. Недѣли двѣ спустя, даютъ кустамъ тепла болѣе, т. е., 
отъ 15° до 18°, поставивъ ихъ выше на полку или внеся въ ком¬ 
нату. Эту теплоту никакъ не должно усиливать вдругъ, по по¬ 
степенно; въ противномъ случаѣ кусты, вмѣсто распуколокъ, да¬ 
дутъ одни листы, или дадутъ и распуколки, но онѣ свалятся; 
прежде цвѣта теплота болѣе 8° розамъ въ пристановкѣ вредна и 
производитъ только слабые и несовершенные цвѣтки. При этомъ 
необходимо употреблять поливку и давать сколько можно болѣе 
свѣжаго воздуха.— Другой способъ для пристановки розъ. Удобривъ, 
какъ выше сказано, землю въ горшкахъ и поливъ, оставляютъ 
у оконъ при 5 й тепла; какъ скоро розы тронутся въ ростъ, даютъ 
имъ на ночь болѣе тепла, а на день опять стаповятъ къ окнамъ, 
на свѣжій воздухъ; особенно въ ясные и теплые дни надобно от¬ 
крывать совсѣмъ окна. Такимъ образомъ, теплота ночью выго¬ 
няетъ побѣги, днемъ-же свѣтъ и свѣжій воздухъ укрѣпляютъ ихъ,' 
кусты даютъ здоровые побѣги, распуколки цвѣтутъ гораздо долѣе 
тѣхъ, которыя выгнаны лишнею теплотою. Если кусты въ первый 
годъ цвѣли, то на слѣдующій годъ они должны принести еще бо¬ 
лѣе цвѣтовъ, и часто бываетъ столько послѣднихъ, что кустъ 
уже не въ состояніи ихъ сдержать. Въ такомъ случаѣ, должно 
поливать ихъ, вмѣсто воды, навозною жижею. Притомъ, никогда 
не должно садить розы въ маленькіе горшки, потому что въ пяхъ розы 
цвѣтутъ всегда худо и часто приносятъ уродливые цвѣтки. Махровыя 
розы цвѣтутъ гораздо лучше въ горшкахъ, особенно въ большихъ; 
но при этомъ надобно каждые два года высаживать ихъ изъ горш¬ 
ковъ въ грунтъ, а для пристановки брать въ горшки свѣжіе кусты. 
Старые или нѣсколько лѣтъ сидѣвшіе въ горшкахъ кусты пере- 
'еажпваютъ въ августѣ въ свѣжую тучную землю, но такъ, что¬ 
бы корни были закрыты. Хотя при такомъ содержаніи розы въ 
горшкахъ могутъ пробыть и долгое время, но болѣе 8 лѣтъ пхъ 
пе должно держать. Сажать же въ горшки лучше всего одиночные 
молодые побѣги, не выше одпого аршина отъ корня. Чтобы имѣть 
густые кусты со множествомъ вѣтокъ, должно по отцвѣтеніп об- 



рѣзывать всѣ сучья, на которыхъ были цвѣты, глазка на два или 
яа вершокъ. Это правило относится во всѣмъ сортамъ розъ. 

Содержаніе мѣсячныхъ розъ. Эти розы цвѣтутъ два раза въ 
годъ, весною и осенью, съ чѣмъ и должно сообразоваться при 
ихъ содержаніи. Ихъ должно содержать въ горшкахъ, высаживая 
иногда лѣтомъ мѣсяца на два въ грунтъ. Онѣ требуютъ очень 
жир,ной земли, довольствуются горшками средней величины, если 
только ежегодно земля въ нихъ будетъ удобряема рано весною. 
Будучи удобрены и поставлены къ окнамъ, онѣ цвѣтутъ почти 
каждый мѣсяцъ, напр., чтобы имѣть въ цвѣту кусты въ началѣ 
декабря, должно еще въ сентябрѣ удобрить землю, а въ началѣ 
ноября приставить. Во время пристановки требуютъ онѣ болѣе 
свѣжаго воздуха и умѣренной поливки; сырость же особенно около 
стебля, сносить не могутъ Если земля въ горшкахъ послѣ пер¬ 
ваго цвѣта, будетъ еще разъ удобрена, то кусты будутъ цвѣсть 
до декабря мѣсяца. Этимъ розамъ въ особенности полезенъ свѣ¬ 
жій коровій навозъ или поливка навозною водою. 

Размноженіе розъ посредствомъ прививанія. Для прививки выби¬ 
раютъ осенью хорошіе кусты шиповника. Обрѣзавъ корни, поса¬ 
дить кусты въ гряду хорошей земли и не оставлять корней долго 
на воздухѣ. Назначенный въ прививку шиповникъ очищается вес¬ 
ною отъ побочныхъ вѣтвей и обрѣзывается такъ высоко, какъ 
угодно имѣть штамбъ. Онъ даетъ изъ верхнихъ глазковъ прекрас¬ 
ные побѣги, которые въ то же лѣто могутъ быть окулированы, 
или привиты черенками въ слѣдующую за тѣмъ весну. Весною не 
должно тотчасъ срѣзывать привитой вѣтки вплоть по привитой 
глазокъ, какъ скоро онъ тронется въ ростъ, но, оставлять выше 
его 2 или 3 почки шиповника, смотря по силѣ куста. Вышедшіе 
изъ оставленныхъ почекъ побѣги часто ощипываютбн и укорачи¬ 
ваются, чтобы не отнимали много сока у привитыхъ глазковъ; 
когда же глазки дадутъ хорошіе и сильные побѣги, то оставлен¬ 
ные верхи вѣтвей срѣзываются по самый прививокъ, а срѣзанное 
мѣсто замазывается садовымъ варомъ. Только крупные и сильно ра¬ 
стущіе сорты розъ могутъ быть прививаемы къ шиповнику. Нѣж¬ 
ные и мелкіе сорты должно прививать къ малымъ и слабымъ ку¬ 
стамъ, а еще лучше къ обыкновеннымъ центиФольнымъ, прован¬ 
скимъ или уксуснымъ розамъ. Прививши, должно оставить горш¬ 
ки въ умѣренномъ теплѣ, пока черенки примутся, тогда приста¬ 
вить потеплѣе, и, когда-розы дадутъ побѣги, выставить при теп¬ 
лой погодѣ на воздухъ, привязавъ хорошенько прививокъ къ ко¬ 
лышку и защитивъ отъ сильныхъ дождей. 

РазмноЖать розы отводками. Размножаются розы весною, во вре¬ 
мя самаго ихъ цвѣта, когда онѣ находятся въ полномъ ростѣ. Для 
этого ставятъ горшокъ съ розами въ умѣренно - теплый парникъ 
наклонно, такъ, чтобы сучья и вѣтки розоваго куста можно было 



разостлать по землѣ, и поступаютъ такъ: острымъ ножемъ надрѣ¬ 
зываютъ до половины нижнюю изъ двухъ почекъ или колѣнцевъ 
на вѣткѣ, гдѣ нужно сдѣлать отводокъ; потомъ поворачиваютъ 
острее ножа кверху и разрѣзываютъ побѣгъ вдоль до середины 
перваго глазка сверху, пригибаютъ къ землѣ надрѣзанное мѣ¬ 
сто, прикрѣпляютъ деревянпыми крючками къ землѣ, засыпаютъ, 
привязавъ отводокъ къ колышку, поливаютъ, кустъ накрываютъ 
рамами, которыми и защищаютъ его на нѣсколько дней отъ солн¬ 
ца, давая, однакожъ, болѣе свѣжаго воздуха. Когда отводки уко¬ 
ренятся и станутъ прибавляться въ ростѣ, тогда ихъ отрѣзыва¬ 
ютъ острымъ ножемъ близъ самаго надрѣза и оставляютъ до 
осени; въ это время высаживаютъ ихъ въ горшки или, не выпи- 
мая. оставляютъ зимовать на томъ же мѣстѣ; переносятъ зиму только 
однѣ центифольпыя розы, и то при достаточной покрышкѣ. 

Размножать розы черенками. Размножаются легко по большей 
части мѣсячныя розы, и нѣкоторыя другія; но цѳнтифольныя труд¬ 
нѣе. Черенокъ срѣзывается въ маѣ мѣсяцѣ и обыкновенно верх¬ 
няя часть побѣга, длиною отъ 1*/ 2 до 2% вершковъ, непремѣнно 
•съ 3 или 4 почками, раскалывается острымъ ножемъ снизу до 
половины первой почки, и сажается въ парникъ, раздвинувши 
расколотый конецъ (или лучше въ горшокъ, поставленный въ пар¬ 
никѣ); если же черенокъ не раскалывается, то сажается на двѣ 
почки въ землю, оставляя двѣ на поверхности земли, послѣ чего 
накрывается колпакомъ изъ зеленаго стекла; также защищаютъ 
его отъ полуденнаго солнечнаго зноя, содержа довольно сыро; при 
такомъ содержаніи принимается иногда до половины посаженныхъ 
черенковъ. Мѣсячныя розы принимаются этимъ способомъ очень 
скоро и черезъ 4 или 6 недѣль пускаютъ уже корни; къ осени 
нѣкоторыя изъ нихъ бываютъ даже съ цвѣтомъ Черенки могутъ 
быть длиною отъ 1 до 2 вершковъ, съ 2 или 3 глазками или ли¬ 
сточками; сажаются въ апрѣлѣ, маѣ и іюнѣ, но не въ свѣжій пар¬ 
никъ; поливаютъ ихъ достаточно, закрывая нѣсколько времени 
отъ солнца. 

Размножать розы корнями. Въ этомъ случаѣ, отнимаютъ при 
весенней пересадкѣ кустовъ толстые корни, пли, окопавъ кустъ, 
сидящій въ грунту (прежде нежели онъ тронется въ ростъ вес¬ 
ною), обрѣзываютъ излишніе корни, изрѣзываютъ ихъ на черен¬ 
ки вершка два длиною и сажаютъ на паровую гряду такъ, чтобы 
они нѣсколько видны были сверхъ земли; поливаютъ, и въ про¬ 
долженіе лѣта очищаютъ отъ вырастающей между нимя травы; къ 
осени большая часть дастъ побѣги. На этой грядѣ оставляются 
они до слѣдующей зимы; тогда пересаживаютъ ихъ на мѣста. Если 
же не пересажены, то почти всѣ бываютъ съ цвѣтомъ. 

Размноікать розы раздѣленіемъ корней, что дѣлается обыкно¬ 
венно при пересадкѣ кустовъ, когда отнимаются молодыя побѣги. 
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или разрѣзываются кусты на нѣсколько чагтей. Мокро также и 
безъ пересадки отнимать молодыр побѣги, раскопавши осторожно 
около куста землю и отрѣзавъ корни острымъ ножемъ. 

Выгодный способъ размноікатъ розовые кусты. Избравъ мѣсто, 
прорыть канавы, глубиною въ полъаршинъ, и наполнить ихъ очень 
жирнымъ навозомъ. Потомъ, изрубивши (это производится весною, 
въ теплыхъ мѣстахъ въ мартѣ и первыхъ числахъ апрѣля, а въ 
холодныхъ нѣсколько позже) свѣжій розовый кустъ въ самые мел¬ 
кіе кусочки, посѣять или разсадить ихъ въ приготовленныхъ ка¬ 
навахъ. Чрезъ нѣгколько дней покажутгя новые стебли, а изъ 
нихъ образуются кугты. 

Разведете новыхъ сортовъ розъ. Выбираютъ полумахровыя розы, 
переносятъ мягкою кисточкою на ихъ пестики сѣмянную пыль съ 
другихъ отличныхъ сортовъ, повторяя это нѣгколько разъ и всегда 
въ ясную погоду; замѣчаютъ эти цвѣтки и даютъ хорошенько выз¬ 
рѣть плоду, изъ сѣмянъ котораго выйдутъ простыя, полумахро- 
выя и совершенно махровыя розы различныхъ цвѣтовъ Сѣмяна 
высѣваются въ ящики, наполненные легкою садовою, но не свѣже 
удобренною землею; ихъ становятъ въ оранжереѣ у самыхъ оконъ 
и, при наступленіи теплаго времени, выставляютъ на воздухъ, за¬ 
щищая отъ сильныхъ дождей. Потомъ въ половинѣ августа пере¬ 
саживаютъ всходы на грядку изъ самой питательной земли. Сѣ¬ 
мяна розы высѣваются осенью и большею частью не всходятъ 
прежде года, особенно если посѣяны будутъ на грядѣ. Чтобы 
сѣмя вѣрнѣе взошло, надобно мочить его недѣли 2 или 8. Пере¬ 
саживая происшедшія отъ такихъ сѣмянъ растенія нѣсколько разъ 
весною, но всегда въ самую жирную и разрыхленную землю, не 
давая имъ цвѣсть. получаютъ розы болѣе махровыя и совершен¬ 
нѣйшія.—Всегда проходитъ года 3 или 4, пока покажутся первые 
цвѣты; но за то получаются всегда новые сорты, которые и раз¬ 
возятся однимъ изъ вышеописанныхъ образовъ. 

Розовые лепестки солить въ запасъ для розовой воды. Въ хо¬ 
рошую сухую погоду собрать розовыхъ цвѣтовъ и,, приготовивъ 
соотвѣтственной величины чистую дубовую кадку, посыпать на дно 
нетолчепой поваренной соли и укладывать розовые цвѣты сло'ями, 
тглщиною въ два пальца, пересыпая каждый слой солью и плотно 
убивая деревяпнымъ пестикомъ. Наполнивъ посуду, посыпаютъ на 
верхъ соли, накладываютъ деревянный кружокъ съ гнетомъ и хра¬ 
нятъ въ сухомъ погребѣ* Для приготовленія розовой воды, соленые 
розовые цвѣты подвергаются перегонкѣ съ водою, и если соленіе 
и перегонка исполнены какъ слѣдуетъ, то получится весьма хо¬ 
рошая розовая вода. Подобнымъ образомъ поступаютъ при соленіи 
свѣжихъ померанцевыхъ, бузипныхъ и другихъ цвѣтовъ, которые 
употребляются для перегонки благовопныхъ водъ 

Румяна ікидкія. Взять чистаго виннаго спирта 9 унцій, сѣрной 

57 * 
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кислоты 3 капли, порошка роснаго ладана 2 драхмы, краснаго 
сандала 6 драхмы, бразильскаго дерева '/ 2 драхмы. Настаивать 
это въ тепломъ мѣстѣ 8 дней; потомъ жидкость процѣдить и при¬ 
бавить немного благовоннаго масла. 

Рыбный ві^усъ истреблять у разной дичи. Стоитъ только содрать 
кожу съ птицы, особенно го спины, чтобъ уничтожить въ ея мясѣ 
дурной запахъ. Корморанъ, буревѣстникъ и гагара, мясо которыхъ 
считается очень дурнымъ, совершенно измѣняются, доставляя здо¬ 
ровую и пріятную пищу. Мореплаватели могутъ лучше другихъ 
удостовѣриться въ этой истинѣ, потому что они чаще могутъ 
имѣть случай питаться мясомъ морскихъ птицъ. Таже. самая опе¬ 
рація, сдѣланная надъ другими породами птицъ, имѣетъ тѣже по¬ 
слѣдствія. Мясо глухихъ тетеревей, которые во время зимы пи¬ 
таются иногда однѣми можжевеловыми ягодами и еловыми шиш¬ 
ками, въ нѣкоторыхъ мѣстахъ не употребляется въ пищу, по при¬ 
чинѣ дурнаго вкуса, отзывающагося смолою; но стоитъ только 
содрать съ нихъ кожу, в мясо ихъ будетъ вкусно. 

Рыбу сохранять въ прудахъ во вріімя холодной зимы. Безпре¬ 
станно впускаютъ въ прудъ свѣжій воздухъ, почему и надобновъ 
прудахъ дѣлать проруби и наблюдать, чтобы онѣ не замерзали; 
число прорубей соразмѣряется съ величиною прудовъ. Или берутъ 
деревянную трубку, обвязываютъ ее вокругъ длинною соломою, 
связывая ее въ нѣсколькихъ мѣстахъ, и, сдѣлавъ отверстіе во 
льду, опускаютъ эту трубку въ воду такимъ образомъ, чтобъ одинъ 
конецъ ея былъ подъ льдомъ, а другой сверху; хотя вода замерз¬ 
нетъ около трубки, однако же воздухъ будетъ проходить чрезъ со¬ 
лому подъ самый ледъ. Колѣнца соломы не будутъ этому препят¬ 
ствовать, потому что кожица, которая закрывала пустоту соломи¬ 
нокъ, когдо онѣ еще росли, уже срѣзана, отбита цѣпомъ и нако¬ 
нецъ высохла. По временамъ отбиваютъ ледъ, который образуется 
въ трубкѣ, желѣзнымъ шргтомъ. 

Мерзлую рыбу узнавать свізіка-ли сна? Узнать это можно по 
жабрамъ: у попортившихся рыбъ жабры совсѣмъ темнѣютъ и дѣ¬ 
лаются какъ-бы черноватыми, но у непопортившейся рыбы жабры кра¬ 
сноваты. Другимъ образомъ едва ли можно узнать порчу мерзлой 
рыбы; это оказывается уже тогда, какъ рыба оттаетъ. 

Рыбу беречь безъ воды. Надобно иривесть рыбу въ оцѣпенѣніе, 
чтобы она м.огла пробыть живою дней десять и болѣе; для этого 
намачиваютъ хлѣбный мякишъ водкою, всовываютъ рыбѣ въ горло 
и наливаютъ еще нѣсколько водкя сверху, потомъ осторожно за¬ 
вертываютъ рыбу въ солому. Когда же надобно рыбу употреблять 
въ пищу, то кладутъ ее на нѣсколько часовъ въ холодную воду, 
и она оживаетъ. 

Рыбу сберегать св&йьею съ начала зимы до весны. Какъ скоро 
Рыба будетъ вытащена на ледъ, надобно обливать ее водою, каж- 
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дую рыбу особенно, до тѣхъ поръ, пока она вся покроется ледя¬ 
ною корою. Въ этомъ состояніи беречь ее въ ледникѣ. При упо¬ 
требленіи въ пищу, она будетъ такъ свѣжа, какъ бы была не¬ 
давно изловлена. 

Рыбу сберегать отъ порчи посредствомъ сахара. Для этого вскры¬ 
ваютъ рыбу, вынимаютъ внутренности, посыпаютъ внутри толче¬ 
нымъ сахаромъ, которымъ въ нѣсколько дней пропитывается вся 
рыба, послѣ чего ее вывѣшиваютъ на воздухъ и высушиваютъ. 
Для Форели, вѣсомъ въ шесть фунтовъ, достаточно столовой ложки 
толченаго сахара, а если прибавить поваренной соли и селитры, 
то и чайной достаточно. Вкусъ такой рыбы очень хорошъ. 

У рыбы отнять вкусъ, отзывающійся сыростію. Этотъ вкусъ на¬ 
ходится у нихъ собственно въ кожѣ, и большею частію у рыбъ 
озерныхъ и прудовыхъ Поэтому не худо за дѣа дня до употреб¬ 
ленія держать ихъ въ посудѣ съ рѣчною или хорошею колодезною 
водою, отъ чего онѣ лишаются почти совсѣмъ сказаннаго вкуса. 
До скорѣе и лучше можно достигнуть этой цѣли, если палить въ 
посуду чистой колодезной воды, распустить въ ней нѣсколько обык¬ 
новенной соли н, не задолго передъ вареніемъ, положить туда 
рыбу, перемыть ее въ ней нѣсколько разъ, перемѣняя всякій разъ 
воду, пока вода не будетъ больше слизистою. 

Сберегать Фрукты. Фрукты кладутся въ глиняный, узкій вверху, 
горшокъ, 'который покрывается бумагою, обрѣзанною вровень съ 
краями горшка; сверху бумаги наливаютъ тѣсто изъ гипса толщи¬ 
ною въ полдюйма; жидкая масса черезъ нѣсколько минутъ сохнетъ, 
и тогда въ горшокъ не можетъ проникнуть воздухъ, вслѣдствіе 
чего Фрукты сохраняются очень долгое время безъ всякой порчи. 

Сверчковъ прогонять изъ комнатъ. Вотъ два средства, употреб¬ 
ляемыя въ Германіи: 1) Накласть съ вечера въ жаровню сырыхъ 
листьевъ и вѣтокъ бузины и поставить ее въ комнатѣ, гдѣ во¬ 
дятся сверчки (разумѣется, людямъ надобно изъ нея на этотъ разъ 
выйти); дымъ пройдетъ во всѣ щели, такъ что на другой день 
всѣ сверчки перемрутъ или будутъ ползать по стѣнамъ, какъ шаль¬ 
ные; тогда стоитъ только ихъ брать и убивать —2) Сверчки очень 
любятъ чечевичную солому: стоитъ только разложить ее близь 
тѣхъ мѣстъ, гдѣ они водятся, и въ непродолжительномъ времени 
всѣ сверчки вберутся въ эту солому, съ которою потомъ к можно 
цхъ выбрасывать, или кидать въ огонь. 

Салатъ свекольный. Отварить свеклу или, еще лучше, испечь; 
облупить съ нея кожу; изрѣзать въ ломтики и сложить въ посуду, 
пересыпая толченымъ тминомъ и хрѣномъ, искрошеннымъ въ же¬ 
ребейки. Вскипятивъ хорошаго уксусу, дать ему остынуть и, вы¬ 
ливъ на уложенную свеклу, накрыть посуду и хранить въ холод¬ 
номъ мѣстѣ. Для этого салата употребляютъ бѣлую и красную 
свеклу вмѣстѣ: облунивъ бѣлую, отвариваютъ въ водѣ, а потомъ. 
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выложивъ на доску, завяливаютъ; красную же свеклу пекутъ, 
отчего она сохраняетъ свою сладость; потомъ крошатъ, пересы¬ 
паютъ въ посудѣ по слоямъ искрошеннымъ хрѣномъ, солью, ани¬ 
сомъ и тминомъ; наливаютъ отварнымъ уксусомъ и накладываютъ 
крышку съ гнетомъ. Уксусъ для этого можно отваривать съ раз¬ 
ными пряностями. 

Свѣчи курительныя амбровыя. Взять: роснаго ладана 2 унціи, 
толутанснаго бальзама % унціи, селитры 2 драхмы, аравійской 
камеди 2 Драхмы, адрагантовой камеди 1 драхму, амбры 12 гранъ, 
липоваго угля 6 унцій, розовой воды 12 унцій. Истереть въ по¬ 
рошокъ, сначала липовой уголь, потомъ селитру, бальзамъ, амб¬ 
ру и наконецъ ладанъ; потомъ прибавить камедь, истолченную въ 
порошокъ, и снова перемѣшать; затѣмъ, подливая въ ступку по 
немногу розовой воды, сбивать нестикомъ до тѣхъ поръ, пока не 
образуется густое и тягучее тѣсто. Накатавъ изъ этого тѣста ку¬ 
рительныхъ свѣчей. Форма которыхъ всѣмъ извѣстна, высушить 
ихъ въ умѣренномъ теплѣ. 

Свѣчи курительныя ванилевыя. Взять: галбана, ладана и сти¬ 
раксы, каждаго по 12 унцій, селитры 8 унцій, гвоздики 8 унцій, 
ванили въ порошкѣ съ сахаромъ 16 унцій, липоваго угля 3'/ а ф., 
ванильнбй эссепціи 8 унцій. Приготовленіе то же самое, какъ и 
выше описано. 

Свѣчи курительныя розовыя. Взять: камеди 12 унцій, ладала 
12 унцій, стираксы 12 унцій, селитры 8 унцій, розоваго масла 
Ѵб УВДій, липоваго угля 3'/ а Фунта. Вся эта масса стирается въ 
ступкѣ съ достаточнымъ количествомъ розовой воды. 

Свѣчное сало очищать. 2у а пуда топленраго сала разрѣзать въ 
куски и положить въ котелъ. Налить 30 Фунтовъ чистой воды 
съ 4 унціями сѣрной кислоты, крѣпостію въ 66°. Развести подъ 
котломъ сильный огонь и поддерживать его. Когда сало расто¬ 
пится и будетъ близко къ закипанію, тогда вгплываетъ пѣна, ко¬ 
торую надобно снимать дырявою ложкою; при чемъ чаще помѣ¬ 
шивать, чтобы пѣпа скорѣе отдѣлялась. Когда пѣна удѣлается 
бѣлою, и мало будетъ всплывать, усиливать огонь до кипѣнія, и 
кипятить минутъ 30 или 40. Въ это время надобно мѣшать без¬ 
престанно. Потомъ вылить сало въ кадку съ водою. Когда сало 
довольно очистится, снимать его, наблюдая однакожъ, чтобы не 
все сало снять, а оставить его поверхъ воды, слоемъ толщиною 
въ дюймъ. Безъ этой предосторожности можно снять сало, смѣ¬ 
шанное съ водою, изъ котораго трудно лить свѣчи. 

Серебро отличать настоящее отъ поддѣльнаго и дѣйствительную 
позолоту отъ Фальшивой. Основаніемъ служитъ свойство смѣси изъ 
крѣпкой водки (азотной или селитряной кислоты) и соляной ( водо- 
хлорной) кислоты образовать, въ прикосновеніи съ серебромъ, 
осадокъ хлористаго серебра. Нужно запастись небольшимъ ьолп- 
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чествомъ обѣихъ этихъ кислотъ и хранить каждую особо въ стклян- 
кахъ съ притертыми стеклянными пробками; только обѣ кис¬ 
лоты должны быть въ чистомъ видѣ и не содержать въ себѣ под¬ 
мѣсей; особенно въ азотной кислотѣ не должно быть примѣси 
хлора или хлористыхъ соединеній. Самое же испытаніе произво¬ 
дится слѣдующимъ образомъ. Берутъ твердый пробирный камень 
или оселокъ, проводятъ на немъ испытываемымъ предметомъ чер¬ 
ту, шириною въ головку большой булавки, и пускаютъ* на эту 
черту каплю азотной кислоты. Чрезъ нѣсколько секундъ черта 
исчезнетъ, тогда надобно пустить на то же мѣсто каплю соляной 
кислоты. Если испытываемая вещь серебряная или посеребренная, 
то на пробирномъ камнѣ покажется бѣлая мутность, которая чер¬ 
нѣетъ отъ вліянія свѣта. Эта проба весьма чувствительна и по¬ 
казываетъ присутствіе серебра даже тогда, когда испытываемая 
вещь будетъ самой низкой пробы. При чрезвычайно маломъ коли¬ 
чествѣ серебра, мутности не бываетъ, но поверхность жидкости 
на пробирномъ камнѣ теряетъ свой блескъ и прозрачность, такъ 
что кажется, будто-бы на жидкости находится масляное пятно. 
Если же вещь не содержитъ въ себѣ серебра, а состоитъ изъ 
сплава неблагородныхъ металовъ, то смѣсь кислотныхъ капель 
на камнѣ остается къ неизмѣнномъ состояніи. Можетъ случиться, 
что въ испытываемой вещи содержится свинецъ; тогда при выше 
описанной пробѣ, оказывается мутность, но сѣраго цвѣта, и при¬ 
томъ этотъ цвѣтъ остается неизмѣннымъ и не чернѣетъ отъ 
вліянія свѣта. Подобнымъ же образомъ можно пробовать золото 
и позолоту. Проводя испытываемымъ предметомъ по пробирному 
камню, наливаютъ на полученную черту каплю азотной кислоты. 
Если позолота настоящая, то черта не измѣнится, и чѣмъ чище 
было золото, тѣмъ меньше будетъ, измѣненія; и наоборотъ, чѣмъ 
хуже золото, тѣмъ болѣе измѣнится черта. Если же вещь вовсе 
не золотая, или позолота на ней Фальшивая, то черта совершенно 
исчезнетъ отъ дѣйствія азотной кислоты. Этотъ пріемъ для ис¬ 
пытанія сплавовъ, похожихъ на золото, весьма вѣренъ. Разумѣет¬ 
ся, пробирный камень должетъ быть чистъ. Должно также бе¬ 
речься, чтобы пробки отъ кислотъ не перемѣшались между собою, 
ири капля изъ одной стеклянки не попала въ другую 

Серебро отдѣлять изъ серебрякнаго шитья и галуновъ. Связавъ 
крѣпко въ пучки галунъ Г или шитыя серебромъ веши, кладутъ 
ихъ на раскаленные угли я держатъ до тѣхъ поръ, пока не вы¬ 
горитъ весь шелкъ, съ которымъ соединены серебряныя нити; по¬ 
томъ, давъ этимъ пучкамъ остынуть, толкутъ ихъ въ ступѣ, при 
чемъ зола улетаетъ въ видѣ пыли, а серебро остается. 

Серебряныя вещи чистить. Для чистки серебряныхъ вещей 
обыкновенно употребляютъ пережженный на огнѣ и превращен- 
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ный въ самый мелкій порошокъ просѣянный алебастръ, которымъ, 
и чистятъ серебро посредствомъ мягкой щеточки. 

Старому серебру придать видъ совершенно новаго. Берутъ щ, 
Фунту негашеной извести и квасцовъ; по кружкѣ водки и уксу¬ 
су, и двѣ кружки пивныхъ дробинъ, и кипятятъ въ этой смѣси 
серебряную вещь; потомъ обмываютъ ее въ чистой водѣ и выти¬ 
раютъ до суха. 

Серебряную посуду чистить въ большомъ количествѣ. Въ двѣ¬ 
надцать штофовъ воды, налитыхъ въ котелъ, кладутъ четыре 
Фунта дубовой золы, четыре лота наскобленнаго венеціанскаго 
мыла и четыре Фунта соли; въ этой смѣси варятъ посуду цѣ¬ 
лый часъ, потомъ обмываютъ въ чистой водѣ и вытираютъ, какъ, 
слѣду етъ. 

Серебро очень запачканное чистить. Намазываютъ какою нибудь 
щавелевою солью, смоченною водою, и оставляютъ лежать цѣлый 
часъ, потомъ счищаютъ соль, вытирая серебро щеткою и обмы¬ 
вая въ чистой водѣ. 

Серебряныя лойьки чистить, получившія отъ яицъ черноваты! 
цвѣтъ. Такія ложки чистятъ посредствомъ замши самою мелкою 
сажею. 

Серебро очищать отъ пятенъ. Кладутъ серебро часа на четыре 
въ мыльный щелокъ, въ который прибавляютъ нѣсколько алебаст¬ 
ра. смоченнаго уксусомъ, съ тою цѣлію, чтобы щелокъ присталъ 
крѣпче къ серебру; высушивъ гіослѣ этого па огнѣ серебро, об¬ 
мываютъ его водою и трутъ пятна сухою глиною, отъ чего але¬ 
бастръ сходитъ, и серебро дѣлается совершенно чистымъ. 

Серебряныя вещи и посуду чистить. Растворить въ крѣпкомъ 
щелокѣ нѣсколько квасцовъ, прибавить мыла и тереть этою смѣсью 
посредствомъ полотенца серебряныя вещи. Этимъ способомъ мож¬ 
но чистить ихъ также за ново. 

Сидръ приготовлять по способу г. Дюбе$а. Изрѣзавъ яблоки на 
ломтики, высушиваютъ ихъ въ печи, потомъ настаиваютъ въ 
водѣ, взятой въ равномъ съ ними количествѣ, и даютъ бродить 
тихо и медленно, въ продолженіе нѣсколькихъ мѣсяцевъ, въ за'- 
купоренной и спокойно стоящей бочкѣ. — Приготовленный этимъ 
способомъ напитокъ легокъ, пѣнистъ и пріятенъ на вкусъ, при¬ 
томъ такъ чистъ, что его можно разливать прямо цъ бутылки. 
Особенно хорошъ этотъ способъ тѣмъ, что нѣтъ надобности при¬ 
готовлять его тотчасъ-же послѣ созрѣнія яблокъ. Необходимо 
только, чтобы яблоки были вполнѣ зрѣлыя, неповрежденныя и 
надлежащимъ образомъ высушенныя. 

■ Сцдръ приготовлять по англійскому способу. Употребляются 
позднія яблоки, не очень сладкія, на томъ основаніи, что скоро¬ 
спѣлые или ранніе плоды даютъ менѣе сока, и приготовленный 
изъ нихъ сидръ скоро закисаетъ. Что касается до выбора яблокъ. 



— 921 — 


то предпочитаются крѣпкія и имѣющія винный вкусъ яблоки. При 
выборѣ яблокъ руководствуются цвѣтомъ ихъ кожи и мяса; если 
кожа блѣдна, то и сокъ изъ нихъ не хорошъ, поэтому чѣмъ болѣе 
на ней красноты, тѣмъ лучше сокъ; точно также, чѣмъ желтѣе 
мясо плодовъ, тѣмъ лучше вкусомъ и цвѣтомъ сдѣланное изъ 
нихъ вино. Разобранныя по степени зрѣлости, яблоки складываются 
въ большія кучи, и лежатъ въ такомъ видѣ до тѣхъ поръ, пока 
не сдѣлаются мягки. Чѣмъ менѣе зрѣлы яблоки, тѣмъ долѣе должны 
онѣ лежать, такъ что иныя остаются въ кучахъ дней 8, а иногда 
и долѣе. Хотя только что снятыя и выжатыя яблоки даютъ сока 
втрое болѣе, чѣмъ лежалыя, за то приготовленное изъ нихъ вино 
не такъ вкусно. Вылежавшіяся яблоки мелютъ или толкутъ, ш> 
безъ воды; полученное тѣсто складываютъ въ кадку съ краномъ, 
чрезъ который течетъ самъ собою сокъ въ особую посуду.Потомъ 
тѣсто подвергается подъ прессомъ, прежде слабому, а потомъ 
сильному давленію. Толочь яблоки гораздо скучнѣе и медленнѣе, 
нежели молоть, притомъ же при толченіи разбрызгивается много 
сока; поэтому, молоть ихъ гораздо лучше, что можно производить 
обыкновенными ручными жерновами. Добытый изъ яблокъ сокъ 
раздѣляется на три сорта: 1) самый слабый, стекающій изъ кадки; 

2) средній по крѣпогти, получаемый при первомъ выжиманіи, и 

3) самый крѣпкій, отдѣляющійся изъ тѣгта при болѣе усиленномъ 
давленіи. Наконецъ, если налить на выжимки, послѣ вторичнаго 
прессованія, соразмѣрное количество воды, то получится еще 4-й 
сортъ сока, который можетъ служить очень пріятнымъ прохлади¬ 
тельнымъ напиткомъ. Самый же лучшій сортъ сока для приготов¬ 
ленія сидра второй, такъ какъ онъ крѣпче и чище другихъ. Та¬ 
кой сокъ процѣживаютъ чрезъ волосяное сито въ большой чанъ 
съ краномъ; здѣсь онъ и выработывается; при чемъ грубѣйшія 
части упадаютъ на дно, а легкія поднимаются вверхъ и образуютъ 
на поверхности тонкую кожицу. Когда эта кожица опустится внизъ, 
то это значитъ, что броженіе окончилось и время сливать сидръ 
въ бочки. Лучшія для сидра бочки винныя, очищенныя отъ вин* 
наго камня и окуренныя сѣрою. Чтобы сидръ былъ слаще и пріят¬ 
нѣе, можно спустить его въ бочки и ранѣе опаденія кожицы, 
именно, когда онъ при отвѣдываніи" будетъ нѣсколько щипать за 
языкъ. Приготовленный этимъ способомъ сидръ можетъ сохранить¬ 
ся долѣе, чѣмъ сливаемый въ бочки тотчасъ послѣ выжиманія. 
Сокъ, который вытекаетъ изъ яблочнаго тѣста самъ собою, сли¬ 
ваютъ тотчасъ въ бочку, процѣдя его прежде сквозь волосяное 
сито, если онъ нечистъ; бочку наливаютъ почти полную, дѣлая 
вверху ея самую небольшую продушину для воздуха. Чѣмъ больше 
бочка, въ которую наливаютъ сокъ, тѣмъ лучше и сильнѣе бу¬ 
детъ сидръ; когда онъ перебродитъ, доливаютъ бочку и совершенно' 
закупориваютъ оставленную для воздуха скважину или продушину. 
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Если расходъ сидра великъ, то лучше разлить его прямо въ бу¬ 
тылки, потому что при частомъ наливаніи изъ бочки, войдетъ 
въ нее много воздуха, а чрезъ это сидръ можетъ окиснуть и сдѣ¬ 
латься слабѣе. Сидръ, простоявшій нѣсколько времени предъ упот¬ 
ребленіемъ, дѣлается лучше и пріятнѣе, но какъ долго долженъ 
онъ стоять, нельзя точно опредѣлить; впрочемъ многіе полагаютъ, 
что лѣтній сидръ дѣлается хорошъ въ полгода, а приготовленный 
зимой—чрезъ годъ: сдѣланный изъ нѣкоторыхъ зимнихъ сортовъ 
яблокъ, имѣющихъ кисловато-вяжущій вкусъ, выстаивается года 
три или четыре, но за то о іъ дѣлается такъ проченъ, что можетъ 
сохраняться безъ порчи лѣтъ двадцать. Въ нѣкоторыхъ мѣстахъ ' 
Англіи, чтобы сдѣлать сидръ крѣпче, примѣшиваютъ въ яблочный 
сокъ, во время броженія его, различныя спеціи, чаще всего инбирь; 
также, чтобы придать ему больше спиртуозности, всыпаютъ въ 
бочку отъ половины до двухъ мѣръ пшеницы въ зернѣ, которую 
предварительно варятъ п очищаютъ отъ шелухи, давая ей чрезъ 
это видъ сарачинскаго пшена; или берутъ полмѣры крупно смо¬ 
лотой муки, вмѣстѣ съ отрубями, прибавляютъ дрожжей, и раз¬ 
водятъ теплымъ сидромъ такъ, чтобы составилось густое тѣсто, 
которое, перемѣшавъ тщательнѣе, раздѣляютъ на большія части 
и бросаютъ въ такомъ видѣ въ бочку съ сидромъ. Если отъ пе¬ 
ремѣнной погоды сидръ начнетъ мутиться или сдѣлается нѣсколько 
кислымъ, кладется въ него нѣсколько этого тѣста. Когда же сидръ 
густъ, мутенъ и уже сдѣлался киселъ, то, чтобы поправить ею 
надобно произвесть въ немъ новое броженіе, для чего толчется 
нѣсколько яблокъ, которыя смѣшиваются съ небольшимъ количе¬ 
ствомъ сидра и вливаются въ бочку. По окончаніи броженія пере¬ 
лить сидръ въ другую бочку, хорошо Очищенную и окуренную 
сѣрою, куда и положить нолмѣры приготовленной, какъ выше ска¬ 
зано, пшеницы. Поправляютъ его также свѣжими и взбитыми въ 
пѣну яйцами. Если сидръ очень тонокъ или очень слабъ, то можно 
сдѣлать его крѣпче посредствомъ дрожжей, хорошаго вина, изюма 
или сахару, а если притомъ нужно нѣсколько подцвѣтить, то кла¬ 
дутъ въ бочку жженаго сахару, но все это слѣдуетъ дѣлать только 
во время перваго броженія сидра, чтобы онъ могъ совершенно 
соединиться съ сказанными вещрствамп. 

Сидръ по американскому способу. Яблоки раздробляютъ и раз¬ 
давливаютъ обыкновеннымъ образомъ; сокъ сливаютъ въ боченки; 
но, вмѣсто того, чтобы оставлять его въ нихъ до (окончанія бро¬ 
женія, переливаютъ сокъ въ другіе бочепки; потомъ, когда бро¬ 
женіе начнется вновь, дѣлаютъ новый переливъ, и это повторяютъ 
три раза. Пѣну н отстой, или гущу, остающіеся отъ этихъ трехъ 
броженій, собираютъ въ шерстяные мѣшки, повѣшенные надъ ко¬ 
рытами; вытекающую изъ нихъ жидкость, прозрачную и крѣпкую, 
сливаютъ въ послѣдне-налитую напиткомъ бочку, отверстіе кото- 



рой тотчасъ крѣпко закупориваютъ. Получаемый такимъ образомъ, 
яблочный напитокъ бываетъ весьма чистъ, очень пріятенъ на 
вкусъ и можетъ сохраняться десять лѣтъ, безъ малѣйшей порчп. 
Бъ Англіи такой сидръ продается втрое дороже обыкновеннаго. 

Сидръ экономическій. Въ бочку изъ-подъ винограднаго вина, на¬ 
кладываютъ изрѣзанныхъ ломтиками и высушенныхъ ръ печи яблокъ, 
в наливаютъ на нихъ воды. Чѣмъ больше будетъ яблокъ, тѣмъ мень¬ 
ше потребуется воды и тѣмъ лучше выйдетъ сидръ. Бочку надобно 
наполнять яблоками и водою такъ, чтобы онѣ заняли три четверти 
ея; потомъ прибавить рюмку хорошихъ пивныхъ дрожжей и около 
двухъ штофовъ сахарной патоки, и оставить бродить нѣсколько 
дней, заткнувъ слеіка втулку бумагою Лѣтомъ бочка можетъ 
стоять на дворѣ на солнцѣ, а зимою въ теплой комнатѣ, бли*ь 
печи. Когда жидкость забродитъ и будетъ слышенъ ея запахъ, 
приливаютъ въ бочку свѣжей воды, затыкаютъ крѣпко втулку, и 
чрезъ мѣгяцъ сидръ совсѣмъ готовъ; остается только разлить его 
въ бутылки. 

Сиропъ виноградный по способу Пармангье. Берутъ 24 стакана 
винограднаго муста и ставятъ половину его въ котлѣ на огонь, 
не давая ему сильно кипѣть; а остальную половину прибавляютъ 
въ котелъ по мѣрѣ укипанія сусла. Образующуюся на поверхнос¬ 
ти пѣну снимаютъ, а самое сусло чаще мѣшаютъ, чтобы лучше 
сгустить его. Когда все сусло уварится, снимаютъ котелъ съ огня 
и кладутъ къ нему по немногу щелочной золы, завязанной въ узе¬ 
локъ, или испанскихъ бѣлилъ, или мѣлу, столченаго въ порошокъ, 
съ цѣлью нейтрализовать кислоту, находящуюся въ виног¬ 
радѣ, что узнается по синей лакмусовой бумагѣ, опускаемой въ 
нее: если она не измѣняется въ красный цвѣтъ, то это означаетъ, 
что кислота вся уже выдѣлена; тогда котелъ вновь ставятъ на 
огонь, положивъ въ него два яичныхъ желтка. Потомъ процѣжи¬ 
ваютъ жидкость сквозь шерстяную матерію, и увариваютъ до 
обыкновенной густоты сиропа. Чтобы узнать, сварился ли сиропъ, 
берутъ его на ложку и льютъ потихоньку на тарелку: и если кай¬ 
ля падаетъ не растягиваясь или падаетъ медленно, раздѣляясь на 
двѣ части, то можно полагать, что стропъ получилъ надлежащую 
густоту. Тогда сливаютъ его изъ котла въ немуравленный гор¬ 
шокъ и, когда онъ совершенно остынетъ, разливаютъ въ чистыя 
и сухія бутылки, плотно закупориваютъ и относятъ въ погребъ. 
Такъ какъ сиропъ этотъ скоро портится, то початую бутылку 
яе слѣдуетъ долго оставлять безъ употребленія 

Сиропъ вишневый. Очищаютъ отъ косточек^ два Фунта самыхъ 
спѣлыхъ вишенъ, наливаютъ соразмѣрное количество воды, прис¬ 
тавляютъ на огонь, дають нѣсколько разъ вскипѣть, протираютъ 
сквозь сито; потомъ, уваривъ особо въ водѣ Фунта два сахару до 
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густоты сиропа, вливаютъ этотъ послѣдній въ вишневый сонъ 
который довариваютъ, какъ слѣдуетъ быть сиропу. ’ 

Сиропъ грушевый. Очистивъ отъ кожи груши, изрѣзать ихъ въ 
мелкіе кусочки и варить съ небольшимъ количествомъ воды до 
тѣхъ поръ, пока она сдѣлается кисла; тогда выжать сквозь сал¬ 
фетку. Взять два Фунта сахару на шесть штофовъ выжатаго сока, 
разварить въ водѣ и прибавить къ соку, который послѣ уварить 
до надлежащей густоты. 

Сиропъ безъ серной кислоты. Нагрѣть триста пятьдесятъ Фун¬ 
товъ воды до об" по Реомюру и, выливъ въ деревянную кадку, 
тотчасъ всыпать въ нее 10 фунтовъ солоду; размѣшавъ его въ 
ней минутъ 5, положить 100 фотовъ картофельнаго крахмала, а 
потомъ, чрезъ нѣсколько часовъ, добавить еще отъ 50 до 80 Фун¬ 
товъ почти кипящей воды (65—70° Р.^, безпрестанно мѣшать, 
такъ, чтобы довести жидкость до 56° теплоты, которую и под¬ 
держивать пѣкоторое время, окутавъ кадку съ боковъ и поставя 
ее на печь или въ горячую золу. Способъ этотъ особенно хорошъ 
на заводахъ, гдѣ добываніе патоки производится въ большомъ 
размѣрѣ. Г. Лейръ показалъ способъ дѣлать прекрасную патоку, 
не больше какъ изъ 20 лотовъ крахмала, слѣдующимъ образомъ: 
Нагрѣвши 60 лотовъ воды, до 40° Р., размѣшиваютъ въ ней два 
лота солоду, а чрезъ 4 минуты 20 лотовъ крахмала; потомъ, при 
безпрерывномъ мѣшаніи, вливаютъ постепенно 25 лотовъ почти 
кипящей воды и доводятъ жидкость до 50—60° теплоты, которую 
и поддерживаютъ, какъ въ выше описанномъ способѣ, поставя 
посуду ближе къ огню, п чаще перемѣшивая. Сначала бываетъ 
патока очень густа, почти какъ клейстеръ, такъ что затрудняетъ 
вымѣшиваніе, но скоро разжижается п чрезъ іу а часа вся прев¬ 
ращается въ камедь. Въ теплѣ оставляютъ ее 4 часа; потомъ 
сцѣживаютъ и увариваютъ. 

Сиропъ картофельный очищать. Сиропъ приготовленный посред¬ 
ствомъ солода, всегда почти удерживаетъ въ себѣ частицы солода. 
Чтобы совершенно очистить его, должно непосредственно передъ 
процѣживаньемъ, положить въ сиропъ, на каждые 100 Фунт, крах¬ 
мала по полуфунту мелко (утолченнаго угля и размѣшать хоро¬ 
шенько; при процѣживаньи уголь останется въ цѣдилкѣ; а чтобы 
еще лучше освѣтлить сиропъ, то можно передъ увариваніемъ под- 
. лить къ нему немного молока, которое при выпаркѣ свернется и 
сдѣлаетъ сиропъ совершенно чистымъ. Если въ сиропѣ много кис¬ 
лоты. то надобно прибавить пррдъ процѣживаніемъ толченаго мѣлу. 

Сиропъ коричневый. Отобрать лучшей корицы и, изломавъ ее 
въ мелкіе кусочки, положить въ перегонный кубъ и поставить въ 
водяную баню; на корицу налить шесть Фунтовъ рѣчной воды и 
дать настаиваться часовъ 30 или 36 въ обыкновенной температу¬ 
рѣ, а дотомъ передать такъ, чтобы получилось около половины 
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взятой воды, которая будетъ душиста в получитъ цвѣтъ, подхо¬ 
дящій къ молочному. 

Сиропъ кофейный. Сжечь Фунтъ косе, смолоть и насыпать въ 
Фаянсовый или фарфоровый сосудъ, прилить около полушто®а ки¬ 
пящей воды, и, вымѣшавъ деревянною лопаткою, заткнуть сосудъ 
в поставить въ теплое мѣсто на полсутки; затѣмъ слить жидкость, 
выжавъ какъ можно лучше гущу, прибавить 2 Фунта сахару, рас¬ 
твореннаго въ небольшомъ количествѣ воды и, уваривъ, какъ слѣ¬ 
дуетъ, слить сиропъ, еще теплымъ въ бутылки. 

Сиропъ лимонный. 1) Выжать изъ 100 лимоновъ сокъ и, при¬ 
бавивъ къ нему сокъ изъ двадцати апельсиновъ, подсластить де¬ 
сятью фунтами мелкаго сахару, перемѣшать все хорошенько, раз¬ 
лить въ бутылки, которыя и держать, крѣпко закупоривъ, въ хо¬ 
лодномъ мѣстѣ —2) Фунтъ лимоннаго соку, процѣженнаго и хо¬ 
рошо очищеннаго, влить въ большую Фарфоровую или Фаянсовую 
чашку, положить два Фунта мелкаго бѣлаго сахару и, поставивъ 
на самый легкій огонь, мѣшать безпрерывно жидкость до тѣхъ 
поръ, пока не разойдется весь сахаръ; тогда снять съ огня, дать 
жидкости остынуть и процѣдить сквозь сито. Сиропъ этотъ дер¬ 
жатъ въ темномъ и холодномъ мѣстѣ. 

Сиропъ маковый. Взявъ 12 большихъ сухихъ маковыхъ голо¬ 
вокъ, безъ сѣмянъ, толкутъ ихъ, потомъ, ставятъ въ какой-ни¬ 
будь посудѣ съ двумя Фунтами кипящей воды, на нѣсколько ча¬ 
совъ въ водяную баню, и процѣживаютъ, крѣпко выжимая гущу, 
на которую послѣ наливаютъ еще горячей воды и, давъ ей на¬ 
стояться, точно также процѣживаютъ и прибавляютъ къ первому 
настою. Потомъ ихъ увариваютъ до тѣхъ поръ, пока останется 
половина жидкости; даютъ ей остыть, переливъ въ глиняную по- 
суду # вновь сливаютъ въ тазъ, кладутъ два Фунта сахару, кипя¬ 
тятъ, освѣтляютъ яичнымъ бѣлкомъ и увариваютъ до надлежащей 
густоты сиропа. 

Сиропъ изъ малины. На 2 Фунта малины надобно 4 Фунта мел¬ 
ко-толченаго сахару. Всыпавъ его въ тазикъ, прибавляютъ къ не¬ 
му самой спѣлой малины безъ стебельковъ, наливаютъ воды и да¬ 
ютъ два или три раза вскипѣть; когда сиропъ остынетъ, процѣ¬ 
живаютъ его чрезъ шелковое сито и разливаютъ въ бутылки. 

Сиропъ проев ирняковый. Берутъ 10 унцій самыхъ свѣжихъ кор¬ 
ней просвирняка, разрѣзанныхъ на мелкіе кусочки и, наливъ на 
нихъ 2 кружки воды, ставятъ на огонь, даютъ кипѣть 8 или 10 
минутъ, процѣживаютъ чрезъ сито, выжимая гущу; потомъ, по¬ 
ложивъ въ процѣженный сокъ 6 фунтовъ сахару, ставятъ опять 
на огонь, очищаютъ яичнымъ бѣлкомъ, увариваютъ до надлежа¬ 
щей густоты и еще разъ процѣживаютъ. Можно прибавить къ это¬ 
му сиропу нѣсколько воды померанцевыхъ цвѣтовъ. 

Сиропъ розовый. 2 унціи розовыхъ красныхъ цвѣтовъ, очищен- 
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ныхъ отъ всякой зелени и безъ ноготковъ (нижняя часть цвѣт- 
наго листа), кладутъ въ стеклянную колбу или Фарфоровую по¬ 
суду, наливаютъ Фунтъ кипящей воды и, давъ постоять двѣнад¬ 
цати, часовъ, сливаютъ настой и процѣживаютъ, не выжимая гу¬ 
щи; потомъ распускаютъ въ немъ двойное, по вѣсу, количество 
лучшаго сахару, и увариваютъ на самомъ легкомъ огнѣ до насто¬ 
ящей густоты. 

Сиропъ смородинный. Берутъ 6 Фунтовъ смородины, у которой 
выбраны предварительно зернышки и оборваны стебельки, Фуптъ 
хорошихъ вишенъ безъ косточекъ и Фунтъ малины; выжимаютъ 
изъ всѣхъ этихъ ягодъ сокъ и ставятъ на сутки въ погребъ, по¬ 
томъ процѣживаютъ. Между тѣмъ распускаютъ шелко-столченый 
сахаръ въ небольшомъ количествѣ того же сока, прибавляютъ къ 
сиропу, хорошенько размѣшиваютъ, кипятятъ и поступаютъ, какъ 
съ другими сиропами. 

Сиропъ укоусныи. Берутъ 8 унцій уксуса и 1 фунтъ мелкаго 
сахару, который распускаютъ прежде въ водѣ и вливаютъ въ ук¬ 
сусъ; въ остальномъ приготовленіе этого сиропа одинаково съ 
другими. 

Сиропъ изъ малиноваго укбуса. На Фунтъ самой спѣлой малины 
безъ стебельковъ берется 2 кружки краснаго уксуса и 2 Фунта 
сахару. Приготовленіе этого сиропа тоже, что и простаго уксуснаго. 

Сирэпъ балковый. Одинъ фунтъ самыхъ лучшихъ Фіалковыхъ 
цвѣтовъ, 1 кружка воды и сахару 2 Фунта Обрываютъ у фіалко¬ 
выхъ цвѣтовъ стебельки и чашечки, слегка толкутъ въ ступкѣ, 
кладутъ въ оловянную посуду и, наливъ кипяткомъ, ставятъ въ 
печь на цѣлыя сутки, чтобы они размокли; потомъ процѣживаютъ 
сквозь полотенце и выжимаютъ гущу прессомъ. Когда выжатый 
сокъ устоится, на что надобно три четверти часа, кладутъ въ жид¬ 
кость сахаръ и ставятъ въ водяную баню, гдѣ и оставляютъ до 
тѣхъ поръ, пока сахаръ не разойдется совершенно; наконецъ ос¬ 
туживаютъ, процѣживаютъ, разливаютъ въ бутылки и держатъ 
въ темномъ и нѣсколько прохладномъ мѣстѣ. 

Сиропъ яблочный. Бррутъ столько лучшихъ яблокъ, чтобы вы¬ 
шло изъ нихъ два Фунта чистаго сека. Яблоки очищаютъ отъ ко¬ 
жицы и вынимаютъ изъ нихъ зерна; потомъ, изрѣзавъ ихъ въ 
кусочки, кладутъ, вмѣстѣ съ двумя Фунтами сахару, въ посуду, 
наливаютъ двумя же Фунтами воды и ставятъ на нѣкоторое время 
въ водяною баню такой теплоты, какая нужна для кипяченія во¬ 
ды, наконецъ, когда жидкость остынетъ, прибавляютъ къ ней со¬ 
ку изъ одного лимона и ложку воды померанцевыхъ цвѣтовъ, или 
чайную ложку гвоздичнаго спирта, и затѣмъ разливаютъ въ бу¬ 
тылки. 

Сливы въ водИз. Самыя лучшія бѣлыя и притомъ не совершен¬ 
но зрѣлыя сливы снимаются съ дерева предъ солнечнымъ восхо- 
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домъ; каждую слову особенно прокалываютъ толстою иглою до 
косточки. На 6 Фунтовъ сливъ нужно 4 '/ 2 Фунта сахару и 2 Фун¬ 
та воды. Растворить сахаръ въ кастрюлѣ, снимать пѣну и, давъ 
сиропу нѣсколько времени постоять, кладутъ въ сиропъ сливы. 
Потомъ подогрѣваютъ сиропъ и осторожно перемѣшиваютъ дере¬ 
вянною ложкою сливы, пока онѣ начнутъ желтѣть: тогда кастрю¬ 
ля снимается съ огня. По прошествіи сутокъ ставятъ кастрюлю 
опять на огонь, и такимъ образомъ поступаютъ черезъ .день раза 
три или четыре; въ послѣдній разъ сиропъ должно такъ разогрѣть, 
чтобы онъ почти кипѣлъ. Наконецъ, давъ сиропу постоять сутки, 
вынимаютъ сливы и кладутъ ихъ на сито, а въ сиропъ прибав¬ 
ляютъ 2 Фунта виннаго спирта; потомъ всю смѣсь процѣживаютъ 
и выливаютъ въ особую банку, куда кладутъ и сливы; банку за¬ 
купориваютъ и, по прошествіи трехъ мѣсяцевъ, подливаютъ еще 
1 фунтъ спирта. 

Разведеніе сливъ. Сливныя деревья любятъ почву хорошую, лег¬ 
кую и теплую, но не песчаную. Разводить ихъ можно какъ по¬ 
садкою косточекъ, сперва моченыхъ навозною жижею, такъ и от¬ 
дѣленіемъ побѣговъ отъ корней; послѣднимъ способомъ ихъ мож¬ 
но скорѣе размножать, а отъ косточекъ можно получать новые 
сорты, и притомъ вышедшія изъ косточекъ деревца бываютъ очень 
8доровы и крѣпки. Молодыя сливныя деревца не только надобно 
подчищать снизу аршина на полтора или на два, но и обрѣзывать 
длинные наружные побѣги, чтобы они не занимали слишкомъ мно¬ 
го мѣста. Сливныя деревца, посаженный на ихъ всегдашнее мѣ¬ 
сто, не нужно болѣе обрѣзывать, но каждую весну осматривать, 
и всѣ зараженныя и засохшія вѣтви непремѣнно вырѣзывать; срѣ¬ 
занныя же мѣста замазывать садовымъ варомъ, потому что вся¬ 
кая ранка можетъ дать поводъ къ истеченію клея. Сливныя де¬ 
ревья надобно держать чисто, и землю около нихъ окапывать, осо¬ 
бенно, когда они еще молоды. 

Размноженіе сливныхъ деревьевъ отростками отъ корней ихъ. 
Надобно каждый годъ, при наступленіи весны, отрывать корневые 
пооѣги и сажать на приготовленную гряду, гдѣ ихъ чаще поли¬ 
вать. Тѣ же отростки, которые находятся въ нѣкоторомъ разстоя¬ 
ніи отъ сливнаго дерева, вынимать бережно лопаткою и садить 
также на грядки, разстояніемъ на аршинъ другъ отъ друга. Ког¬ 
да эти отростки выростутъ и получатъ видъ порядочныхъ дерев¬ 
цовъ, тогда ихъ разсаживаютъ на настоящія мѣста, рядами, рядъ 
отъ ряда на сажень съ лишнимъ, а дерево отъ дерева аршина на 
двя. Посадивши сливныя деревья, надобно: а) каждый годъ непре¬ 
мѣнно отнимать выходящіе близь нихъ отъ корней отростки; б) 
обрѣзывать на деревьяхъ всю сушь, и срѣзъ замазать крѣпкою 
садовою смолою; в) осматривать чаще развилины, гдѣ обыкновен¬ 
но дѣлаются трещинки, и изъ нихъ выходитъ клей, который на- 
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добио счищать, и очищенныя мѣста замазывать; г) большія, Хо¬ 
рошія деревья надобно обвязывать на зиму соломою. 

Способъ солитъ бѣлую сливу. Съ штофомъ уксусу смѣшать Три 
ілтофэ воды и кипятить на огнѣ, прибавивъ: 4 Фунта сахару, ко¬ 
рицы и гвоздики по 3 золот., и нѣсколько зеленаго лавроваго ли¬ 
ста; уваривъ, остудить; сливу положить въ банку или боченокъ, 
перемѣшать ее съ малымъ количествомъ эстрагона и чабра, и на¬ 
лить вышесказаннымъ сиропомъ; въ банкѣ прибрать кружокъ, и 
завязать ее. Такимъ же образомъ можно солить владийірскія виш¬ 
ни и .другія разныя ягоды. 

Сушеныя сливы. Сливы можно сушить двоякимъ образомъ, и въ 
обоихъ случаяхъ надобно собирать ихъ въ то время, какъ онѣ 
будутъ совершенно зрѣлы. Раскладываютъ сливы на рѣшетки, по¬ 
крытыя соломою, и нѣсколько дней даютъ имъ лежать на солнцѣ. 
Когда же онѣ достаточно просохнутъ, держатъ ихъ въ умѣренно 
теплой печкѣ, въ продолженіе одной, двухъ, а иногда и трехъ не¬ 
дѣль, потомъ опять подвергаютъ дѣйствію солнечнаго свѣта, пе¬ 
реворачивая по временамъ каждую сливу, чтобы всѣ онѣ ровно 
просохли, а послѣ того снова ставятъ въ печь. Наконецъ, для 
окончательной просу шки, повторяютъ тѣже пріемы въ третій разъ. 
Надобно замѣтить, что не всѣ сорты сливъ могутъ выдержать та¬ 
кую обработку. Удобнѣе прочихъ высушиваются сливы, на видъ 
яйцеобразныя, нѣсколько продолговатыя, цвѣта красновато-янтар¬ 
наго, запаха пріятнаго, вкуса сладкаго и нѣсколько приторнаго. 
Другой способъ состоитъ въ погруженіи зрѣлыхъ сливъ въ кипя¬ 
токъ, въ которомъ даютъ имъ лежать нѣсколько минутъ; потомъ, 
вынувъ и снявъ верхнюю кожицу, надрѣзываютъ каждую сливу; 
вынимаютъ косточки, кладутъ сливы въ печь, пока онѣ просох¬ 
нутъ, какъ должно. Высушенныя такимъ образомъ сливы бываютъ 
прозрачны, имѣютъ цвѣтъ свѣтло-кофейный и весьма пріятный 
вкусъ. 

Смазка для акипазкей, машинъ, и т. п. Нагрѣваютъ масло въ 
котлѣ до тѣхъ поръ, пока опущенная въ него рука можетъ вы¬ 
носить теплоту; прибавляютъ, при тщательномъ помѣшиваніи, 
твердый жиръ и смолы. Когда смола и жиръ расплаватся въ мас¬ 
лѣ, прибавляютъ немного свѣжаго молока, вмѣсто котораго можно 
употреблять также водной растворъ яичнаго бѣлка. Потомъ, про¬ 
должаютъ нагрѣваніе смѣси до тѣхъ поръ, пока куски свѣжеиспе¬ 
ченнаго Хлѣба, опущенные въ нее, начнутъ принимать коричневый 
цвѣтъ; затѣмъ снимаютъ смѣсь съ огня и оставляютъ на нѣ¬ 
сколько часовъ въ покоѣ, при чемъ на днѣ сосуда образуется осо¬ 
бый слой, содержащій въ себѣ кислоты въ соединеніи съ творо- 
жиной или бѣлкомъ: слой этотъ отдѣляютъ отъ остальной массы- 
Количество смолы, масла и жира, необходимое для составленія 
смазокъ, зависитъ отъ того употребленія, для котораго они пред- 
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аазначаются; 1) для мелкихъ экипажей,—на 100 частей, повѣсу, 
масла: 2‘/ в части смолы и отъ 50 до 75 частей жира, смотря по 
тому, какой густоты желаютъ имѣть смазку;—2) смазка для мѣд¬ 
ныхъ и стальныхъ вещей, для огнестрѣльнаго оружія и тонкихъ 
частей машинъ: на 100 частей жира, 2 части воска и отъ 25 до 
50 частей масла;—3) машинное масло: 100 частей масла, 2'/ а ч. 
смолы и 5 частей жира;—4) смѣсь для растиранія красокъ: 100 
частей масла, 1 часть смолы, 2 части жира, 1 часть свинцоваго 
глета. По увѣренію Монфрана, эти смѣси превосходятъ всѣ, до¬ 
селѣ извѣгтныя смазки. 

Разведеніе и содержаніе смородины. Смородина любитъ тучную 
рыхлую землю, которую надобно чрезъ каждые два года удабри¬ 
вать хорошо перегорѣвшимъ навозомъ, врывая его въ землю. Она 
размножается восьмо легко черенками, которые гораздо лучше я 
надежнѣе сажать осенью, нежели весною; особенно черная смо¬ 
родина весною часто трогается въ ростъ прежде, нежели можно 
садить черенки. -Для разсадки должно приготовить въ тѣнистомъ 
мѣстѣ гряду изъ хорошей рыхлой земли, и когда смородина по¬ 
теряетъ уж-е листъ, то въ октябрѣ нарѣзать хорошихъ, здоро¬ 
выхъ и въ тоже лѣто выросшихъ черенковъ, посадить въ эту при¬ 
готовленную гряду, и, обжавъ слегка, полить,; чтобъ земля около 
аихъ # осѣла; слѣдующею весною должно землю около этихъ черен¬ 
ковъ "покрыть пальца на два мохомъ, или сухимъ листомъ, и въ 
сухое время поливать. — Кусты должны сидѣть не слишкомъ гу¬ 
сто. Старые смородинные кусты надобно помолаживать, или за¬ 
мѣнять новыми, лѣтъ черезъ десять, т.-е., по прошествіи десяти 
лѣтъ, старые кусты срѣзать по самый корень, и заставить ихъ 
дать новые сильные побѣги; а чтобы не долго дожидаться новыхъ 
плодовъ, то надобно срѣзывать смородину по частямъ, раздѣливши 
кусты на нѣсколько лѣтъ. 

РазмноЖеніе смородины сѣменами. Сѣмена сѣять осенью на 
обыкновенныхъ грядахъ, подѣлавъ на нихъ поперечныя борозды, 
одну отъ другой на полъаршина; въ эти бороздки садить сѣмена 
кучками, одну отъ другой на четверть, и засыпать землю; весною 
они выходятъ, и чрезъ три года выростаютъ кусты, изъ которыхъ 
на многихъ бываютъ уже и плоды. Это лучшій способъ имѣть 
превосходные плоды на смородинѣ. 

Средство имѣть осенью смородину. Если кому захочется сберечь 
смородину на вѣткахъ до поздней осени, то надобно въ то время, 
когда ягоды еще зелены и начинаютъ бурѣть, покрыть кустъ со¬ 
ломою, чтобъ защитить его отъ солнца и птицъ. 

Сморчки сушить. Очищенные и перемытые сморчки нанизать на 
толстыя нитки, и повѣсить сохнуть въ тѣнистомъ мѣстѣ. Лучше 
однако, прежде развѣшиванія, посушить ихъ въ тепломъ мѣстѣ; 
Сморчки не только надобно крѣпко высушить, но еще умѣть сбе- 
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регать, защищая отъ особой моли, которая нападаетъ на нихъ. 
Для этого, уложить сморчки въ стеклянныя или каменныя банки, 
пересыпая послойно высушенною солью, и потомъ завязать банки 
свинымъ пузыремъ. — Изломавшіеся сморчки надобно столочь въ 
ступкѣ, и беречь порошкомъ, который составляетъ отличную при¬ 
праву для разныхъ соусовъ и другихъ кушаньевъ. 

Снородина сушеная. Не снимая ягодъ съ вѣтокъ, разложить 
ихъ на рѣшетахъ и засушить въ печномъ вольномъ духу, потому 
что отъ сушенія на солнцѣ ягоды теряютъ цвѣтъ. Высушивъ, 
можно безъ труда обобрать ягоды съ вѣточекъ и хранить въ 
байкахъ. 

Смородина красная для салата.. На 2 бутылки воды положить: 
крѣпкаго уксусу одну чайную чашку, мелкаго сахару 2 чашки, 
мелкой соли 1 чашку, корицы, гвоздики и перца по двѣ щепотки 
Смѣсь вскипятить два или три раза ключемъ и, выливъ ее въ 
Фарфоровую или Фаянсовую миску, дать остыть, а послѣ того, вы¬ 
ливъ на смородину, обвязавъ банку навощенною бумагою и по¬ 
ставить въ холодное мѣсто. Дня черезъ два маринованная сморо¬ 
дина будетъ готова для употребленія. Если нужно заготовить та¬ 
кой салатъ на зиму, то залить каждую банку прованскимъ мас¬ 
ломъ и держать на погребѣ. 

Соленіе вишенъ. 1) На штофъ воды положить 10 ложекъ меда, 
3 ложки соли и стаканъ уксуса; пересыпать вишню душистыми 
травами и налить упомянутымъ холоднымъ отваромъ. — 2) На 
штофъ воды взять 12 ложекъ сахару, 3 золотника соли и ста¬ 
канъ уксуса; пересыпать вишпю душистыми травами, прибавивъ 
немного лавроваго листа, гвоздики, корицы и кардамона; потомъ 
залить разсоломъ. 

Соленіе зеленаго гороха. 1) Вылущивъ горошекъ изъ стручьевъ, 
кладутъ его слоемъ на тарелку и посыпаютъ солью. Еогда вый¬ 
детъ изъ зернышекъ сокь, наполняютъ имъ вмѣстѣ съ горохомъ 
бутылки до самаго верха; эти бутылки ставятъ въ котелъ съ хо¬ 
лодною водою и слегка закупориваютъ; потомъ воду въ котлѣ на¬ 
грѣваютъ до кипѣнія, тушатъ огонь и, давъ бутылкамъ посте¬ 
пенно остыть, закупориваютъ ихъ плотно и, осмоливъ, сберега 
ютъ на погребѣ въ сухомъ пескѣ. Можно прибавить на 1 Фунтъ 
соли У 4 Фунта толченаго сахару,—г2) Вылушивъ, вымывъ и обсу¬ 
шивъ горошекъ, кладутъ его на тонкій слой соли въ банку, по¬ 
сыпаютъ солью и опять кладутъ горошку, наполняя такимъ обра¬ 
зомъ банку до самаго верха. При этомъ горошекъ будетъ сле¬ 
таться и оставлять пространство, которое должно наполнять че¬ 
резъ день новымъ горошкомъ, посыпаннымъ солью. Наконецъ, 
когда горохъ болѣе не станетъ осѣдать, залить отверстіе банки 
коровьимъ маслймъ, воскомъ, или даже саломъ, завязать тряп¬ 
кою и хранить въ подвалѣ.—3) Вылущивъ горошекъ, кладутъ его 
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въ воду и варятъ нѣсколько минутъ, потомъ откидываютъ на 
рѣшето и, чтобъ былъ зеленъ, обливаютъ холодною водою. Когда 
вода стечетъ, сыплютъ въ банки или кадушки, наливаютъ крѣп¬ 
каго разсола, накрываютъ кругомъ, на который кладутъ камень 
или другую тяжесть, и ставятъ на погребъ. 

Соленіе арбузовъ. Положить несозрѣвшіе арбузы въ чистую кад¬ 
ку, перекладывая чистою ржаною соломою, и, когда кадка будетъ 
полна, покрыть ее соломою, на которую положить кружокъ съ 
небольшимъ гнетомъ. Наливъ въ особую кадку колодезной воды и 
положивъ соли, по 1 фунту на ведро, размѣшать и, давъ разсолу 
отстояться, налить арбузы до половины кадки. Верхнее дно у 
кадки закупорить покрѣпче, и провернувъ въ немъ дыру, долить 
кадку разсоломъ до самаго верху, а потомъ зарыть ее въ ледъ. 

Солодъ приготовлять домашнимъ образомъ. Взять деревянную 
кадку со втулкою у самаго дна, емкостію отъ 4 до 8 ведеръ, на¬ 
сыпать въ нее до половины хлѣбныхъ зеренъ и дополпить водою 
до самыхъ краевъ. По прошествіи трехъ дней, выпустить воду 
чрезъ втулку, а зерна высыпать на чистую рогожу; потомъ вы¬ 
далъ кадку и, положивъ опять въ нее тѣ же зерна, переворачи¬ 
вать ихъ по два раза въ день, чтобы воздухъ касался ихъ поверхности, 
пока онѣ не дадутъ ростокъ вдвое длиннѣе себя, что обыкновенно 
бываетъ въ пятый или шестой день Тогда разложить зерна дла 
просушки на рогожѣ или холстѣ, слоемъ не толще вершка или 
двухъ, и переворачивать ихъ два раза въ день деревянною лопат¬ 
кою. Можно сушить солодъ и въ русской печкѣ, вынувъ изъ нея 
хлѣбы; въ такомъ случаѣ, подметя чисто подъ, разсыпать прямо 
на немъ солодъ и, прислонивъ заслонку, положить подъ нее два 
небольшія полѣна, чтобы испаренія солода выходили изъ печки 
низомъ. Когда печка совершенно остынетъ, солодъ выгребаютъ, 
подсѣиваютъ или вѣютъ на вѣтру, мелютъ и сохраняютъ до упот¬ 
ребленія въ мѣшкахъ, въ сухомъ мѣстѣ. 

Солодовый экстрактъ. Онъ приготовляется изъ солодоваго ячме¬ 
ня, или изь сырца пшенпчнаге, ячменнаго, изъ кукурузы и кар¬ 
тофельной муки при содѣйствіи ячменнаго солода. Лучшая про¬ 
порція хлѣба сыраго и соложенаго есть '/ 3 и в / 3 , или % и 3 / 3 ; 
при употребленіи же картофеля берутъ: солода сушенаго желтаго 
100 Фунтовъ, темнаго оО Фунтов^ 5э Фунтовъ сыраго ячменя пли 
4 % Фунта пшеницы, 70 Фунтовъ муки картофельной, а для раз- 
нагченія солодовыхъ остатковъ о — 10 Фунтовъ овсанаго сырца. 
Сусло приготовляется обыкновеннымъ способомъ и сгущается дн 
Извѣстной степени. Солодовые остатки, послѣ варки, истощаются 
совершенно двукратнымъ наливаніемъ горячей воды; прозрачное 
®е сусло употребляется тотчасъ въ горячемъ еще вицѣ, вмѣсто 
в оды, при заторѣ новой части солода и хлѣбнаго сырца, для того, 
«Тобы выиграть время и сберечь топливо. Это легче удается, когда 
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заторъ производится безостановочно малыми частями. Сваренное 
сусло оставляется въ сосудѣ на нѣкоторое время, въ совершен¬ 
номъ спокойствіи, для того, чтобъ свернувшаяся бѣлковина осѣла 
на дно. Потомъ тотчасъ должно сгущать очищенное сусло, чтобы 
оно не слишкомъ остыло. Экстрактъ этотъ можетъ быть при¬ 
правленъ хмѣлемъ, который прибавляется во время варенія 
сусла. 

Солому шестъ. Плетутъ солому двухъ родовъ: 1) щепленую и 
2) цѣльную. Лучшая Для плетенія солома пшеничная, которая ра¬ 
стетъ на сухой почвѣ, лежащей на полдень нѣсколько покато; та¬ 
кая солома бываетъ самая чистая и безъ патенъ; полбеная или 
овсяная солома для плетенія употребляется по нуждѣ, когда пѣтъ 
лучшей; но ржаная и ячменная идутъ только на самую грубую и 
толстую работу. Для полученія соломы круглой и цѣльной, надобно 
не вымолачивать зерна, но обивать съ колосьевъ. Очищенные та¬ 
кимъ образомъ соломенные стебли кладутъ въ связки, разбирая 
пхъ сортовъ на 30 или на 40; концы стеблей должны лежать пря¬ 
мо одни съ другими, чтобы стебли не перемѣшались, для чего свя¬ 
зываютъ ихъ крѣпко сверху и снизу, и потомъ держатъ связки 
въ сухомъ покоѣ. Когда надобно употреблять солому для плетенія, 
тогда, разобравъ связки или пучки, от рѣзываютъ хорошую солому 
отъ стеблей, всегда держа ее за верхній конецъ. Сначала отрѣзы¬ 
вается солома отъ корня, позади перваго колѣна, потомъ первая 
къ употребленію способная часть, идущая до другаго колѣна, ло¬ 
томъ самое это колѣно, а послѣ того опять отрѣзываютъ вторую 
годную для работы часть, простирающуюся до третьяго колѣна, 
и такъ далѣе, пока всѣ годныя части стебля будутъ отдѣлены отъ 
негодныхъ частей. Выбранныя для плетенія части, смотря по ихъ 
толщинѣ, раскладываются на разборы и связываются. 

Плетеніе соломы. Во время плетенія берутъ семь соломинокъ 
и, смочивъ ихъ нѣсколько водою, складываютъ вмѣстѣ, держатъ 
обѣими рукамя и, загибая поперемѣнно большими пальцами на¬ 
ружные стебли, переплетаютъ ихъ съ другими. Если стебель бу¬ 
детъ очень коротокъ, или сѣрый его конецъ высунется, то на¬ 
добно вмѣсто него положить другой, а негодный вынуть. Обык¬ 
новенно плетутъ черезъ двѣ соломины, и если надобно, чтобы 
плетеніе было широкое, то берется для этого вдругъ по семи или 
одиннадцати соломинъ. При этой работѣ дѣйствуютъ болѣе сред¬ 
нимъ и большимъ пальцами. Выплетенный на нѣсколько вершковъ 
кусокъ свертываютъ, или навиваютъ на доску, чтобы можно было 
его брать безъ малѣйшаго поврежденія, потомъ высунувшіеся 
концы соломинокъ обрѣзываютъ острымъ ножемъ, а сплетенну 
вещь разглаживаютъ двумя небольшими деревянными катками, 
чтобы она была ровна и лоснилась. Сплетенную вещь разрѣзы- 
ваютъ на куски, мѣрою въ 10, 20 аршинъ и болѣе, свертываютъ 
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ихъ и въ такомъ видѣ продаютъ. Сколько можно одному человѣку 
сплести въ извѣстное время, зависитъ отъ тонкости плетенія; но 
въ одинъ день можно выплесть отъ 10 до 30 аршинъ. 

Соль нечистую дѣлать чистою. Нечистую соль положить въ ко¬ 
телъ такой величины, какой требуетъ количество соли, налить 
чистой рѣчной воды, и хорошенько мѣшать, пока соль вся распу¬ 
стится въ водѣ; котелъ поставить на огонь и варить до тѣхъ 
поръ, пока не испарится вся вода. Оставшуюся густую массу, 
если она не чиста, надобно вновь растворить и процѣдить сквозь 
сукно, разложить по тарелкамъ или блюдамъ и поставитъ въ печь, 
гдѣ она, высыхая, сядетъ кристаллами. 

Сохраненіе разныхъ вещей отъ плѣсени. Сильно пахучія травы, 
въ особенности, эѳирныя вещества, служатъ самымъ дѣйствитель¬ 
нымъ средствомъ противъ плѣсени. Если въ закрытый сосудъ, 
въ которомъ находится рыбій клей или клейстеръ, положить нѣс¬ 
колько капель скипидаря или другаго эѳирнаго масла, то послѣ 
весьма продолжительнаго времени, клей сохранится свѣжимъ. Одна 
капля масла лавандоваго или гвоздичнаго, пущенная въ чернили- 
цу, сохраняетъ чернила отъ плѣсени. Въ магазинахъ и конюш¬ 
няхъ, къ которыхъ сохраняется одежда, обувь и упряжь, надобно 
держать немного скипидара въ открытомъ сосудѣ. Нѣсколько ка¬ 
пель этого вещества, поставленнаго въ библіотекѣ, достаточно 
охраняютъ книги и рукописи отъ плѣсени. 

Сохраненіе крыЖовника, смородины и другихъ ягодъ, почти 
безъ сахару. Набрать вполнѣ зрѣлыя ягоды, отобрать цѣльныя и 
положить въ чистыя, сухія, широкогорлыя бутылки, которыя за¬ 
вязать пузыремъ. Бутылки съ ягодами поставить въ широкій гор¬ 
шокъ или котелъ, который налить холодною водою, такъ, чтобы 
она доставала до шейки бутылокъ, и вскипятить въ нихъ воду. 
Когда станутъ подниматься пузыри на бутылкахъ, проколоть ихъ. 
Какъ скоро вода закипитъ, тотчасъ погасить огонь. На слѣдую¬ 
щій день снять съ бутылокъ пузыри и, насыпявъ сверхъ ягодъ 
толстый слой толченаго сахару, закупорить горлышки пробками и 
потомъ засмолить. 

Сохранять въ Жаркое лѣтнее время варенье и соки плодовъ. Ког¬ 
да кислота еще не очень сильна, тогда сцѣживаютъ сиропъ, раз¬ 
вариваютъ плоды въ свѣжемъ сиропѣ съ водою Когда варенье 
совершенно остынетъ, завязать банки пузыремъ и поставить въ 
прохладномъ мѣстѣ. Закиснувшій и сцѣженный съ варенья си¬ 
ропъ можно употреблять для приправы соусовъ и для дѣланія 
уксуса. Если сокъ еще не попортился, но сдѣлался жидкимъ, то, 
сцѣдивъ старый, увариваютъ его до надлежащей густоты я выли¬ 
ваютъ опять на плоды. Когда окажется плѣсень, сцѣживаютъ весь 
сокъ съ плодовъ и наливаютъ свѣжимъ сиропомъ. Если варенья 
засахариваются, то надобно выложить варенье въ тазикъ, смо- 
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чить водою и опять уварить до надлежащей густоты. Для отвра¬ 
щенія всего этого, надобно имѣть для храненія вареньевъ, сухое 
и холодное мѣсто, банки завязывать плотно пузыремъ, а бутыл¬ 
ки крѣпко затыкать пробками и засмаливать; изъ начатыхъ ба¬ 
нокъ должно брать всегда чистою и обтертою на-сухо ложкою, 
не оставлять въ банкахъ промежутковъ и ямокъ, и наблюдать, 
чтобы поверхность даренья была ровная; плоды не должны быть 
мѣстами обнажены, а вездѣ покрыты сокомъ. Соки же, сохра¬ 
няемые въ бутылкахъ и уже начатые, употребляются въ скоромъ 
времени, или разливаются въ малыя бутылочки. 

Сохраненіе меда въ сотахъ. Свѣжіе, только-что подрѣзанные 
соты обгриуть по одиночкѣ въ бумагу и укладывать ихъ стоймя, 
одинъ возлѣ другаго, въ стеклянныя банки и глиняные, хорошо 
глазурованные горшки, или даже въ дубовые ящики, такъ чтобы 
соты лежали другъ къ другу плотно, однако остались цѣлыми и 
несмятыми. Уложивъ такимъ образомъ соты, накрыть посуду бу¬ 
магою, а поверхъ крышкою и держать въ сухомъ, прохладномъ 
мѣстѣ. Соты сохранятся совершенно свѣжими въ продолженіе цѣ¬ 
лаго года. 

Сохраненіе зелени и овощей вообще. 1) Взять боченокъ съ 
втулкою и. наполнивъ его до трехъ четвертей зеленью или ово¬ 
щами. уврѣпить во втулкѣ желѣзную проволоку, и привязавъ къ 
ней насѣренную свѣтильню, зажечь, а втулку закрыть. Боченокъ 
надобно трясти или качать, чтобы зелень въ немъ пришла въ 
движеніе и напиталась сѣрными парами. Послѣ окуриванія, зе¬ 
лень или овощи сложить въ горшки, увязать пузыремъ и поста¬ 
вить въ погребъ. — 2) Для сохраненія корнеплодныхъ овощей, рѣ¬ 
пы, моркови и другихъ корней, слѣдуетъ вырывать ихъ изъ земли, 
въ концѣ глубокой осени, но до большихъ морозовъ и въ сухое 
время. Вырывъ коренья, обрѣзать у нихъ листья, но не очень 
коротко, и потомъ дать имъ полежать въ огородѣ, на солнцѣ, 
слегка покрывъ срѣзанными листьями, чтобы земля обсохла и 
обсыпалась. Послѣ складывать коренья въ сухое мѣсто, всего 
лучше въ подвалъ, въ когоромъ не могъ-бы прохватить ихъ мо¬ 
розъ, и тамъ зарывать въ црсокъ. 

Сбереікеніе моркови въ подвалѣ Сперва обрѣзать ботву и, из¬ 
бравъ мѣсто въ подвалѣ, власть морковь въ ряды, разстояніемъ 
одна отъ другой на полвершна; насыпать на нее .слой оухаго пес¬ 
ку, па который положить другой рядъ моркови, и такъ продол¬ 
жать, пока куча будетъ вышиною въ шесть четвертей. Въ этомъ 
положеніи морковь сохраняется до новой, безъ всякой порчи. 

Сохраненіе бѣлой капусты вилками. 1) Собранные и очищенные 
отъ корней вилки, кладутся въ кадушки рядами; когда кадушки 
наполнятся, наливаютъ разсолъ, такъ чтобы выходило на одинъ 
пудъ капусты, четыре фунта соли, покрываютъ кружкомъ, някладЫ- 
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каютъ гнетъ и оставляютъ до употребленія. — 2) Съ собранныхъ 
съ огорода вилковъ, очистить только верхній зеленый листъ и по¬ 
садить ыхъ, на приготовленныя изъ песку гряды, разстояніемъ 
одинъ отъ другаго на вершокъ. Въ этомъ состояніи вилки сохра¬ 
няются свѣжими и здоровыми почти до новой капусты, лишь бы 
не хватала ихъ сырость. Гряды для вилковъ, приготовляются въ 
подвалахъ или погребахъ изъ сухаго песку вышиною не менѣе 
шести вершковъ. 

Сохраненіе петрушки. Петрушка сохраняется точно такъ, какъ 
и капустные вилки. Приготовить изъ песку гряды и садить ко¬ 
рень отъ корня разстояніемъ на два вершка, ибо въ этомъ раз¬ 
стояніи петрушка лучше сохраняетъ свой пріятный запахъ и да¬ 
етъ зелень во всю зиму, только бы мѣсто, назначенное для со¬ 
храненія, было теплое. Точно такимъ образомъ сохраняется сель¬ 
дерей, лукъ, порей, сладкія корепья, земляная груша, и проч. 

Сохраненіе цвѣтной капусты. 1) Срѣзанные стебли посгавить въ 
мокрой песокъ, такъ, чтобы листья, окружающіе цвѣтъ, не дотро- 
гивались до песку. Такимъ образомъ капуста сохраняется свѣжею 
болѣе мѣсяца, особенно если концы стеблей раза два въ недѣлю 
срѣзывать на полпальца и очищать отъ нечистоты и испортив¬ 
шихся листьевъ. — 2) На зиму вынимать кусты съ корнями и са¬ 
жать въ погребѣ въ сырой песокъ. Если же мѣсто не дозволяетъ 
сдѣлать этого, то можно привѣсить пхъ къ потолку, остявя листа 
ио четыре или по шести около цвѣта, который долженъ висѣть 
внизъ такъ, чтобы кочанъ не дотрогив^лся до кочна. Портящіеся 
листья надобно очищать. 

Сбереженіе обыкновенной капусты. Обыкновенную бѣлую капус¬ 
ту сберегаютъ кочнями: ѳоломавъ у нихъ наружные зеленые листья 
до бѣлаго кочна и очистя кочерыгу, вѣшаютъ на жерди, привязан¬ 
ныя къ потолку сухаго погреба или подвала Въ такомъ состоя¬ 
ніи она сберегается всю зиму. Можно также сберегать капустные 
кочни, воткнувъ ихъ въ подвалѣ кочерыгою въ гряду, сдѣланную 
изъ песку, который утоптать около кореньевъ м изрѣдка по¬ 
ливать. 

Сбереженіе кольраби или брюквы. Брюква вкапывается коренья¬ 
ми въ гряду, между цвѣтною капустою; она скоро пускаетъ отъ 
себя побѣги, которые, имѣя сходный съ спаржею вкусъ, .унотре- 
бляются зимою въ соусахъ и салатахъ. 

Сбереженіе спарЖи свЙкею. Срѣзать спаржу, обмыть хорошень¬ 
ко м перетереть насухо полотенцемъ, чтобы не оставалось на ней 
ни земли, ни песку, ни соринокъ. Потомъ смѣшать сухую пше¬ 
ничную муку съ одною шестою частью, по вѣсу, выіушенной 
толченой соли, и въ этой смѣси обвалять отдѣльно каждый стволъ 
спаржи, наблюдая, чтобы нпжній'конецъ, т. е., срѣзанное мѣсто, 
былъ какъ можцр лучше облѣпленъ. Приготовленную такимъ обра- 
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зомъ спаржу собрать 'въ пучки, в, перевязавъ ихъ широкою, 
мочалкою, опять обвалять и обсыпать тою же смѣсью муки и со¬ 
ли. Каждый пучекъ завернуть особо въ тонкую лепешку крутаго 
тѣста, старательно залѣпливая всѣ отвррстія, чтобы наружные 
воздухъ не могъ доходить до спаржи. Пучки сложить въ сухое и 
теплое мѣсто, гдѣ-бы они скорѣе высохли, и ежедневно посматри¬ 
вать, не треснуло ли на нвхъ тѣсто; если окажется малѣйшая 
трещина, то немедленно ее замазать. Обсохнувшіе пучки кладут¬ 
ся въ глиняные горшки,заливаютгя растопленнымъ масломъ или 
говяжьимъ саломъ и относятся для храненія въ сухое мѣсто. 

Способъ приготовлять мелкій щавель въ прокъ. Набравши въ 
сентябрѣ мѣсяцѣ щавеля, рубятъ его и, прибавивъ къ нему не¬ 
много петрушки, кервеля, латука и бѣлой свеклы, варятъ, безпре¬ 
рывно мѣшая, чтобъ смѣсь не пригорѣла. Огонь долженъ быть 
слабый, в, когда смѣсь уварится, солятъ ее нѣсколько больше, 
нежели слѣдовало-бъ, если-бъ ее тотчасъ употребляли въ пищу; 
потомъ перекладываютъ въ горшки, и, когда смѣсь остынетъ, за¬ 
ливаютъ растопленнымъ коровьимъ масломъ. Если, по охлажде¬ 
ніи щавеля, будетъ вода сверху, то это значитъ, что щавель не 
уварился; поэтому ставятъ его опять на огонь и увариваютъ. 

Средство сохранять землянику и клубнику свѣЖими въ теченіе 
зимы. Ёзять мура пленную или Фаянсовую посуду съ крышкою, и 
положить въ нее клубнику пли землянику, срѣзанную съ стеблями, 
перекладывая листьями, чтобъ ягоды не касались одна другой. 
Потомъ закрыть крышкой, засмолить и держать подъ водой, по 
крайней мѣрѣ на два аршина, въ такомъ мѣстѣ, гдѣ-бы вода не 
промерзала до дна. 

Сбереженіе смородины. Обобрать ягоды съ вѣточекъ осторожно, 
чтобъ не передавить, и сложить въ бутылки, которыя закупорить 
пробками и, обернувъ сѣномъ, установить въ котелъ съ водою; 
подъ котломъ развести огонь, и, какъ скоро вода въ котлѣ нач¬ 
нетъ кипѣть, снять котелъ съ огня и дать остыть. Затѣмъ за¬ 
смолить бутылки и держать въ погребѣ. 

Сбереженіе вишенъ свѣікими въ большомъ количествѣ. Устлавъ 
дно боченка вишневымъ листомъ, кладутъ на него слой спѣлыхъ 
вишенъ, съ отрѣзанными до половины хвостиками. На слой ви¬ 
шенъ кладутъ слой листьевъ, потомъ слой виніепъ, и такъ далѣе. 
Наполниръ весь боченокъ, заколачиваютъ втулку и, засмоливъ 
боченокъ, опускаютъ его на веревкѣ въ колодезь, такъ чтобы бо¬ 
ченокъ совсѣмъ погрузился въ воду. 

Сохраненіе свѣЖихъ Фруктовъ. 11 Сорвать еще не совсѣмъ выз¬ 
рѣвшіе плоды, положить ихъ въ стеклянную сухую банку и, на¬ 
полнивъ банку, обвязать ее пузыремъ или клеенкою. Выкопать въ 
сухомъ погребѣ яму такой геіичины, чтобы, поставивъ въ нее бан¬ 
ку съ плодами, можно было обложить ее со всѣхъ сторонъ смѣ- 
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сью изъ 4 частей селитры, 2 частей нашатыря и 3 частей песку,, 
слоемъ толщиною въ 3 или 4 дюйма.—2) Взять гашеной извести, 
просѣять чрезъ сито и хранить отъ прикосновенія свободнаго воз¬ 
духа. Плоды, которые назначено сохранить, сложить въ банку, 
слоями, и пересыпать каждый слой упомянутою известью, толщи 
или тоньше, смотря по роду плодовъ. Наполнивъ такимъ обра¬ 
зомъ банку, заткнуть отверстіе пробкою, но опрокинуть банку, 
поставятъ ее на дно кадки или ящика, и засыпать слоемъ той же 
извести на вершокъ толщиною.—3) Въ плоскій ящикъ насыпать 
слой опилокъ бѣлаго дерева, съ восьмою долею буковой золы; въ 
этотъ слой укладывать плоды такъ, чтобы они были совершенно 
засыпаны, и потомъ герметически замазать ящикъ. 

Сбереікеше дынь долгое время. Взать позднія дыни, несовер¬ 
шенно дозрѣлыя, вытереть осторожно сухимъ полотенцемъ и по- 
ложить на день или на два въ сухое мѣсто. Между тѣмъ просѣ¬ 
ять мелкой золы, насыпать ее въ сухую бочку или кадку и класть 
туда дыни, закрывая каждую золою. Наполпивъ кадку или бочку, 
закрыть ее крышкою и поставить въ сухое мѣсто, безопасное отъ 
мороза. 

Сохраненіе плодовъ лотомъ. Вишни всего лучше сохраняются, 
если ихъ разложить тонкимъ слоемъ въ какомъ нибудь прохлад¬ 
номъ мѣстѣ и дать имъ нѣкоторое время совершенно обсохнуть. 
Персики и абрикосы, для сбереженія на нѣсколько дней, должны 
быть снимаемы недоспѣлыми, въ ту пору, какъ только они полу¬ 
чатъ ароматъ и станутъ мягки около стебелька, такъ что легко 
съ нею снимаются; пхъ также надобно разложить въ холодномъ, 
мѣстѣ, гдѣ они доспѣютъ сами собою. Тоже самое должно за¬ 
мѣтить объ яблокахъ и грушахъ, разные сорты которыхъ никогда 
нельзя номѣщать не только въ одну корзину, но даже въ одну 
компату, по крайней мѣрѣ ранѣе трехъ сутокъ послѣ снятія съ 
дерева, если онѣ сняты спѣлыми, и не ранѣе двухъ, трехъ не¬ 
дѣль, если сняты недоспѣлыми. Всего лучше разложить ихъ въ 
прохладномъ мѣстѣ, отобрать изъ нихъ крупныя и мелкія, и каж¬ 
дый сортъ уложить въ ящикъ или корзину слоями, перекладывая 
каждый слой сухою и чистою соломою. Арбузы и дыни, снятые 
съ вѣтви, непремѣнно должны быть отнесены на нѣсколько часовъ 
въ холодный погребъ или поставлены на ледъ, если назначаются 
къ скорому употребленію; но если они назначаются на продолжи¬ 
тельное сбереженіе, то надобно хранить ихъ въ сухомъ, холод¬ 
номъ мѣстѣ, гдѣ бы они ни разу не могли вспотѣть до оконча¬ 
тельной укладки или употребленія. 

Средство улучшать вкусъ и запахъ простыхъ яблокъ. Собрать 
бузинные цвѣты и, высушивъ въ тѣнистомъ мѣстѣ, плотно осы¬ 
пать ими яблоки, особенно невысокихъ сортовъ, положенныя въ 
сухія бочки рядами. 
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Сохраненіе овощей и зелени въ прокъ на нѣсколько лѣтъ, по спо¬ 
собу Маосона. Овоще и зелень подвергаются умѣренному про¬ 
сушиванію въ печи, при 4о грвдусахъ Реомюра. Потомъ, въ полу¬ 
сухомъ состояніи, они сжимаются подъ сильнымъ прессомъ въ 
плотную массу, которую окончательно досушиваютъ въ печи, при 
45 градусахъ. Такія массы овощей и зелени разрѣзываются на 
равные ломтике, толщиною въ */ 8 вершка, и упаковываются въ 
плотной и крѣпкой бумагѣ, пропитанной какимъ небудь худо вы¬ 
сыхающимъ масломъ. При употребленіи такой овоще и зелени, 
ломтвкв обливаются кодою, нагрѣтою до 45 градусовъ, въ кото¬ 
рой и оставляются на четверть часа. Этого времени достаточно, 
чтобы ломтики всосали въ себя воду, разбухли в приняли ввдъ 
свѣжихъ огородныхъ продуктовъ. 

Сбереженіе грушъ въ прокъ. Разрѣзавъ грушу на-четверо, уло¬ 
жить въ стеклянные сосуды и, закупоривъ, опустеть въ кипящую 
водяную баню минутъ на пять или да шесть, а потомъ ставить 
въ сухой подвалъ. 

Сушеніе фруктовъ. Свѣжіе сорванные плоды кладутъ въ кипя¬ 
токъ и держатъ ихъ въ немъ, пока они размякнутъ. Размякнувшіе 
и облупленные плоды выкладываются на рѣшета влв сита, распо¬ 
ложенныя надъ большими Фаянсовыми ели муравленными лот¬ 
ками и блюдами, въ которые стекаетъ сокъ съ очищенныхъ 
плодовъ. Какъ скоро сокъ перестанетъ течь, плоды кладутся ря¬ 
дами на доски и сажаются въ печь, изъ которой только-что вы¬ 
нуты хлѣбы. Въ этой печи оставляютъ ихъ на цѣлыя сутки. По 
прошествіе сутокъ вынимаютъ доскя, и даютъ плодамъ остынуть 
на вольномъ воздухѣ. Затѣмъ ихъ слегка сплющиваютъ рукою 
или дощечкою и, окунувъ въ натекшій въ горшки и блюда сокъ, 
кладутъ вновь ня рѣшета или сита и ставятъ въ тепло-натоплен¬ 
ную комнату, гдѣ е даютъ обсохнуть, а готомъ, въ еще мягкомъ, 
нѣсколько обсахарившемся видѣ, укладываютъ ихъ въ коробки 
или ящики и сжимаютъ такъ, чтобы они слеглиеь плотно. Ко¬ 
робки и ящики оклеиваются бумагою и въ этомъ видѣ идутъ въ 
продажу. 

Сохраненіе корнеплодныхъ растеній на зиму. 1) Обыкновенно 
на зиму коренья складываютъ въ ямы, которыя дѣлаютъ для све¬ 
кловицы въ пять кубическихъ сажень, для моркови въ три, а для 
рѣпы въ двѣ; ямы эти вырываются на сухихъ мѣстахъ и покры¬ 
ваются вынутою изъ нихъ землею. Въ крышкѣ, устраиваемой изъ 
жердей и соломы и засыпаемой при наступленіи морозовъ землею, 
дѣлаютъ продушшщ.—2) Выбравъ сухое, нѣсколько покатое мѣсто, 
кладутъ на него коренья кучею, въ квадратную сажейьвъ основаніи 
в съ небольшимъ два аршина высоты. Сдѣлавъ кучу на подобіе кры¬ 
ши, помѣщаютъ къ нее нѣсколько кольевъ длиною вершка на трн 
выше кучъ, чтобы доставить свободный доступъ воздуху и пре- 
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дотвратить броженіе. Когда вся иасга кореньевъ будетъ такимъ 
образомъ положена въ кучи, то покрываютъ ихъ вершка на четыре 
землею, которую убиваютъ лопатами. Вокругъ кучи дѣлаютъ не¬ 
большую канавку, для скопленія и отвода воды. При наступленіи 
зимы сбираютъ сухихъ древесныхъ листьевъ, покрываютъ ими 
сверхъ земли кучу, вершка на два или на три. На это насыпаютъ 
опять слов земли, той же толщины какъ первый, и убиваютъ ло¬ 
патами. Тѣ кучи, изъ которыхъ коренья назначаются на употреб¬ 
леніе въ началѣ зимы, можно и не покрывать двойнымъ слоемъ 
земли. Чтобы предохранить коренья отъ сырости, достаточно пок¬ 
рыть ихъ одною соломою. 

Соя грибная. Старательно вымывъ шампиньоны, посолить ихъ 
и оставить на сутки въ комнатѣ. На другой день выжать изъ 
нихъ сокъ чрезъ чистую тряпку въ горшечекъ и, прибавивъ лав¬ 
роваго листа, мушкатнаго цвѣта, гвоздики, кардамона и англій¬ 
скаго перцу, накрыть и вскипятить, потомъ дать остынуть и хра¬ 
нить въ закупоренной бутылкѣ. 

Спаржу выводить чрезвычайно крупную. Весною, когда покажет¬ 
ся спаржа, выбрать въ каждомъ кустѣ по одному сильному побѣ¬ 
гу, который только что хочетъ показаться изъ земли, и накрыть 
его круглою бутылкою темвозеленаго стекла. Бутылка утверждает¬ 
ся посредствомъ четырехъ воткнутыхъ палочекъ, къ которымъ при¬ 
вязывается. Лишенный такимъ образомъ воздуха и солнца, спар¬ 
жевый побѣгъ выростаетъ очень скоро до дна бутылки, потомъ 
оборачивается внизъ, и, доросши до шейки, растетъ опять вверхъ, 
потомъ опятъ внизъ, и такимъ образомъ наполнивъ всю пустоту 
бутылки, поднимаетъ ее на себѣ вверхъ. Въ это время спаржу 
срѣзываютъ и, разбивши бутылку, вынимаютъ странной Фигуры 
спаржу, вѣсомъ отъ одного до полутора Фунта, которая притомъ 
отмѣнно нѣжна и вкусна. 

Спиртъ мьтльньтй ароматный. 1) * Взять: наскобленнаго мыла 
У а Фунта, спирта душицы, виннаго спирта, каждаго по % Фунта, 
воды померанцевыхъ цвѣтовъ '/ 8 Фунта. Растворивши мыло ча¬ 
стымъ взбалтываніемъ, процѣживаютъ жидкость чрезъ пропускную 
бумагу и прибавляютъ къ ней бергамотнаго и лаванднаго масла, 
каждаго по 1 золоти., бѣлаго мыла 56 золоти., углекислаго кали 
3 золоти., роснаго ладана 2 золоти., жидкой стираксы 1 золоти., 
мускуса 2 грана, масла розоваго 5 капель, масла бергамотнаго 
1 золотникъ, масла' ііероли '/ 8 золоти. Настаивать въ 6 фунтахъ 
виннаго спирта въ теченіе двухъ недѣль и процѣдить. 

Способъ, чтобы стеклянная посуда и вещи не лопались отъ іка- 
ра или мороза. Положить стеклянный вещи въ холодную воду и 
нагрѣвать ее исподоволь, до кипѣнія, потомъ дать водѣ остынуть 
и вещи вынуть. Отъ этого онѣ получаютъ способность переносить 
быстрыя перемѣны температуры. Если кипятить въ одномъ котлѣ 
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нѣсволько стеклянной посуды, то надобно перекладывать ее соло¬ 
мою или сѣномъ, чтобы она не разбилась, когда вода начнетъ 
кипѣть. Вода должна покрывать посуду пальца на три пли на че¬ 
тыре. Нагрѣваютъ воду постепенно в кипятятъ минутъ пять; по¬ 
томъ, погасивши огонь, даютъ остывать медленно, и когда вода 
остынетъ совершенно, тогда вынимаютъ посуду. Если имѣютъ въ 
виду подвергать стекло сильнѣйшему противу кипѣнія воды жару, 
то къ водѣ, въ которой будутъ кипятить посуду, нужно прибав¬ 
лять соль, или вываривать посуду въ маслѣ. 

Способы обрѣзывать стеклянную посуду. 1) Если нужно обрѣзать 
тонкій стеклянный стаканъ, бокалъ и тому подобное, то, вытер¬ 
ши его хорошенько внутри и снаружи, налить лгняпымъ масломъ 
по то мѣсто, по которое надобно обрѣзать; потомъ взять кусокъ 
желѣза толщиною менѣе вершка, раскалить его до-красна и опу¬ 
стить раскаленный конецъ въ сосудъ налитый масломъ, такъ что¬ 
бы онъ былъ погруженъ въ масло пальца на два: отъ этого тот¬ 
часъ стаканъ треснетъ по окружности. Если стаканъ стоялъ пря¬ 
мо и желѣзо погружаемо было осторожно, т. е., не взбалтывая ма¬ 
сла, то стаканъ обрѣжется чрезвычайно ровно.—2) Чтобы обозна¬ 
чить мѣсто, на которомъ хотятъ сдѣлать разрѣзъ, навязываютъ 
подлѣ него съ обѣихъ сторонъ тонкую металическую проволоку, какъ 
можно крѣпче; потомъ, между этими проволочными кольцами, обер¬ 
тываютъ около стекла такую же проволоку въ одинъ рядъ и, взявъ 
концы сосуда лѣвою рукою, берутъ въ правую концы проволоки 
и какъ можно быстрѣе движутъ ее взадъ и впередъ. При этомъ 
стекло отъ тренія такъ сильно разгорячается, что если плеснуть 
на него холодной воды, то оно лопается, и разрѣзъ бываетъ поч¬ 
ти такъ же чистъ и правиленъ, какъ шлиоованвый. 

Составъ для вощенія наволочекъ на перины и подушки, чтобы 
пухъ не проходилъ. Растопйть воскъ на слабомъ огнѣ и вливать 
въ него по немногу ѣдкаго щелока, мѣшая безпрестанно. Продол¬ 
жать варить эту смѣсь до тѣхъ поръ, пока она сдѣлается густа, 
какъ мыло. Этотъ составъ разводятъ въ самомъ незначительномъ 
количествѣ кипятка и кладутъ въ эту мыльную жидкость всякую 
ткань, которую нужно навощить. Полоскать долго эту ткань въ жидко¬ 
сти, чтобы она хорошенько напиталась ею, и выжать легонько, 
до еще лучше повѣсить ее однимъ концомъ и передвигать но не¬ 
многу, чтобы мыло не стекло въ одну сторону, а расплылось бы 
по всей поверхности ткани ровнымъ слоемъ и высохло безъ вы¬ 
жиманія. Когда высохнетъ, погрузить ткань въ холодную кисло¬ 
ватую воду, составленную изъ ста частей чистой воды съ одною 
частью сѣрной кислоты Чрезъ полчаса вынуть ткань и выполо¬ 
скать въ нѣсколькихъ водахъ, выжать легонько и дать высохнуть. 
Наконецъ, выгладить эту ткань не очень горячимъ утюгомъ. Мож- 
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но прибавить въ воскъ немного смолы; составъ сдѣлается еще 
крѣпче. 

Способъ приготовлять перья и пукъ для перинъ, подушекъ и проч. 
Перья н пухъ всегда содержатъ въ себѣ нѣсколько маслянистаго 
вещества, которое портится и придаетъ имъ весьма непріятный 
запахъ. Для уничтоженія этого вещества поступаютъ слѣдующимъ 
образомъ: приготовить крѣпкой известковой воды, сцѣдить свѣт¬ 
лую жидкость, и положить въ нее перья влв пухъ. Сначала онѣ 
будутъ плавать по верху, но когда напитаются жидкостью, то 
опустятся на дно. Такъ оставить ихъ на два или три часа; потомъ 
выложить на холстъ, чтобы вода стекла, и вымыть хорошенько въ 
чистой водѣ. Затѣмъ разложить ихъ въ тѣни, на вѣтру, въ сѣти 
съ широкими петлями, и когда они начнутъ просыхать, то потря¬ 
хивать съть: сухія перья выпадутъ сквозь петли и будутъ по- 
прежнему упруги. Наконецъ выколотить ихъ легонько тонкими 
прутьями. 

Сушка сигаръ. Положить на дно сигарнаго ящика негашеную 
известь, въ видѣ очень тонкаго порошка, и прикрыть ее сѣткою, 
на маленькихъ стоечкахъ, чтобы между сѣткою и известью было 
пустое пространство; на сѣтку положить сигары и плотно закрыть 
ящикъ: сигары будутъ тогда совершенно сухи. Есть и другое ве¬ 
щество, обладающее еще сильнѣйшимъ сродствомъ къ водѣ, имен¬ 
но, хлористый кальцій или сухан солянокислая известь: его так¬ 
же можно употребить для этого. 

Стальныя вещи чистить. 1) Взять одинъ лотъ оловянной золы, два 
лота оленьяго рога и два лота виннаго спирта; смѣшать все вмѣ¬ 
стѣ, и этою смѣсью чистить стальныя вещи, вытеревъ ихъ по¬ 
томъ пропускною мягкою бумагою. — 2) Берутъ приготовленнаго 
наждака, смачиваютъ его водою или масломъ и чистятъ имъ сталь¬ 
ныя вещи, потомъ чистятъ сухимъ наждакомъ и вытираютъ,- 3) 
Лакируютъ ихъ растопленной резиной, прибавя къ ней терпентин¬ 
наго масла, отъ котораго резина удобнѣе пристаетъ къ стали, 
между тѣмъ какъ терпентинъ улетаетъ, оставляя на стали резину 
въ видѣ тонкаго лака, непропускающаго сырости. Этотъ лакъ мож¬ 
но удобно счистить посредствомъ мягкой щеточки, смоченной теп¬ 
лымъ терпентиномъ. 

Стекло разрізывать углемъ. До сихъ поръ извѣстно одно только 
тѣло, которымъ можно дѣлать на стеклѣ глубокіе надрѣзы; это — 
алмазъ, прочія же тѣла рѣжутъ его очень не надежно, или, луч¬ 
ше сказать, только царапаютъ; впрочемъ и самый алмазъ можетъ 
употребляться съ желаемымъ успѣхомъ для надрѣзыванія однихъ 
лишь плоскихъ стеколъ. Между тѣмъ въ хозяйствѣ было бы очень 
полезно умѣть обрѣзывать разныя стеклянныя вещи, какъ-то: над¬ 
битыя бутылки, сткяянки, стаканы и другіе сосуды, изъ которыхъ 
можно сдѣлать какую нибудь чашечку, стаканчикъ, ободок ь и тому 
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подобное. Конечно, хорошій плоскій терпугъ можетъ оказать нѣ¬ 
которую услугу, но работа имъ большею частію неудобна, медлен¬ 
на в ненадежна. 1) Для разрѣзыванія очень толстаго стекла, напр., 
горла большой реторты, надобно прибрать мѣдное или желѣзное 
кольцо, которое плотно приходилось бы къ горлу реторты въ томъ 
мѣстѣ, гдѣ хотятъ его отрѣзать; раскаливъ кольцо до красна, на¬ 
дѣть его на стекло в оставить' въ соприкосновеніи съ нимъ около 
полуминуты, потомъ, сбросивъ кольцо, въ туже минуту капнуть на 
горячее мѣсто холодной водою, отчего стекло тотчасъ же лопнетъ в 
отвалится.' 2) Металлическія кольца можно замѣнить толстою бумаж¬ 
ною ниткою, напитанною скипидаромъ; обвязавъ такую нитку во¬ 
кругъ стекла, надобно ее зажечь, и когда она погаснетъ, вь туже 
минуту спрыснуть стекло холодною водою, отъ чего оно также 
лопнетъ в развалится.— В) Горячій уголь, но какъ обыкновенный 
уголь очень скоро гаснетъ, в конецъ его тотчасъ првтупляется, 
то его надобно приготовлять особымъ образомъ, именно: а) де¬ 
сять драхмъ аравійской камеди растворить въ двухъ унціяхъ воды 
пли въ такомъ количествѣ, чтобы растворъ вѣсилъ три унціи; Ь) 
полъунціи трагантовой камеди распустить въ такомъ количествѣ 
кипятка, чтобы по превращеніи этого раствора въ студенистое 
вещество, онъ занималъ объемъ четырехъ унцій воды; с) двѣ 
драхмы стираксы растворить въ полъунціи съ третьей долей крѣпкаго 
виннаго спирта, имѣющаго относительную плотность 0,85; нако¬ 
нецъ (1) полъунціи роснаго ладона распустить въ а /„ унціи того 
же спирта. Смѣшавъ вмѣстѣ растворы а и Ь, прибавить въ смѣсь 
растворы с и Л, размѣшивая ихъ какъ можно лучше. Потомъ всы 
пать въ смѣсь отъ В до 3‘/ 2 унцій липоваго вли березоваго угля, 
хорошо столченнаго и просѣяннаго сквозь- частое шелковое сито, 
и растирать эту смѣсь въ чугунной ступкѣ до тѣхъ поръ, пока 
выйдетъ изъ нея совершенно однородное тѣсо. Размякъ и размѣ¬ 
сивъ это тѣсто, скатать изъ него палочки, толщиною въ лебеди¬ 
ное перо, длиною же дюймовъ въ восемь, и высушить ихъ въ 
тепломъ мѣстѣ. Чтобы тѣсто не прилипало къ доскамъ, на кото¬ 
рыхъ оно катается, надобно подсыпать угольный порошокъ. Глав¬ 
ное вниманіе обращается на то, чтобъ уголь былъ какъ можно 
мельче, а тѣсто мягко и совершенно однородно. Для разрѣзыванія 
стекла берутъ одну палочку, зажигаютъ ее съ конца и даютъ сво¬ 
бодно горѣтр, пока она заострится. Водя такимъ раскаленнымъ 
остріемъ по стеклу, можно сдѣланную на немъ трещину вести 
куда угодно, также легко, какъ черту, проводимую по бумагѣ пе 
ромъ или карандашемъ. Если стекло не имѣетъ еще трещины, то 
его должно съ краю нѣсколько подпилить терпугомъ и, приложивъ 
къ этому надрѣзу раскаленный уголь, сдѣлать сквозную трещину, 
которую потомъ уже можно вести по произволу. Если понадобится 
обрѣзать горло реторты и отрѣзанную часть сохранить въ цѣло- 
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сти, или разрѣзать пополамъ, начиная съ средины, а не съ краю, 
то надобно сначала сдѣлать на ней терпугомъ продолговатый над¬ 
рѣзъ. по тому направленію, по которому стклянка должна быть пе¬ 
рерѣзана, а къ краю сдѣланной терпугомъ черты приложить го¬ 
рячій уголь, отъ чего во всю длину ея сдѣлается сквозпая тре¬ 
щина, которую потомъ уже можно продолжать, какъ надобно, тѣмъ 
же углемъ. Чтобы, при разрѣзываши стекла не сбиться съ над¬ 
лежащаго пути, не худо обозначить его предварительно чертою 
или перевязкою изъ нитокъ. Такимъ образомъ съ пеболыпею при¬ 
вычкою можно рѣзать всякое стекло чисто и удобно. 

Способъ чистить окопныя стёкла. Употребляютъ для чистки сте¬ 
колъ сукновальную землю, мелко толченую и очищенную отъ всѣхъ 
постороннихъ частей, которыя могли бы испортить поверхность 
стекла. Насыпавши этой земли на полотняную ветошку, трутъ ею 
стекла. Если же стекла, потерявшія свой обыкновенный лоскъ, 
не сдѣлаются чистыми отъ этого, то моютъ ихъ селитряною ки¬ 
слотою, разведенною большимъ количествомъ воды и йотомъ обмы¬ 
ваютъ чистою водою. 

Способъ чистить шлифованное стекло. Надобно чаще мыть его 
щелокомъ изъ травяной золы, процѣженнымъ сквозь пропускную 
бумагу; если въ этотъ щелокъ прибавлять понемногу соли, то по¬ 
суда сдѣлается еще чище. Стекла и посуду, запачканныя масломъ 
и лаками, можно чистить, кипятя ихъ въ такомъ же щелокѣ; а 
чтобы онѣ не могли разбиться, то въ котлѣ или горшкѣ перекла¬ 
дывать ихъ соломою; вынувши изъ котла, надобно посуду, еще 
теплую, вытереть. 

Страусовыя перья и марабу мыть. Приготовивъ мыльную воду, 
согрѣть ее до той степени, чтобы нельзя было окунуть руки; снявъ 
кастрюлю съ огня, погрузить перьн въ эту мыльную горячую воду 
и оставить ихъ тамъ цѣлый часъ, шевеля по временамъ. Потомъ 
намылить слегка и прополоскать перья нѣсколько разъ въ чистой 
водѣ. Воду должно выжимать изъ перьевъ, положивъ ихъ между 
мягкими полотенцами, и потомъ махать перьями до тѣхъ поръ, 
пока онѣ высохнутъ. Но если онѣ до такой степени грязны, что 
это мытье не выбѣлитъ ихъ, тогда положить мокрыя перья на 
чистый холстъ и слегка посыпать мелкимъ порошкомъ хлористой 
извести тѣ мѣста, которыя остались сѣрыми и не имѣютъ надле¬ 
жащаго блеска и бѣлизпы, а потомъ пакрыть мокрымъ холстомъ. 
Чрезъ два часа снова ламы лить, опять прополоскать и высу¬ 
шить. Перья буд\тъ тогда какъ новыя. 

Стѣны предохранять отъ сырости. Рансомъ іизъ Лондона) реко¬ 
мендуетъ употреблять натровое растворимое стекло и хлористый 
кальцій, чтобы предохранить стѣны отъ сырости Каменныя стѣ¬ 
ны пря этомъ покрываются столько разъ растворимымъ стекломъ, 
покамѣстъ онѣ совершенно напитаются имъ. Крѣпость раствора 
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должна быть различна, смотря по свойству камня: для пористыхъ 
нуженъ крѣпкій растворъ, для плотныхъ — слабый. Какъ только 
растворъ будетъ вполнѣ поглощенъ, стѣны покрываются раство¬ 
ромъ хлористаго кальція, который съ растворимымъ стекломъ 
образуетъ нерастворимое соединеніе, выполняющее всѣ пустоты 
въ камняхъ, при чемъ внѣшній видъ ихъ нисколько не измѣ¬ 
няется. 

Сырость унштоікать въ домахъ. Сырость можетъ прокипать въ 
домы слѣдующими путями: 1) снизу—чрезъ полъ, изъ почвы; 2) 
сбоку—чрезъ стѣны и окна, и 3) сверху—чрезъ потолокъ и кры¬ 
шу. Признаки сырости подполья. 1) Полъ и нижняя часть стѣнъ 
на осязаніе холодны. 2) Листъ пропускной бумаги, напитанный 
растворомъ голи, высушенный въ печи и положенный на полъ, въ 
нѣсколько часовъ примѣтно сырѣетъ. 3) Въ щеляхъ пола и на 
стѣнахъ, преимущественно по угламъ, оказывается плѣсень, сѣро¬ 
серебристаго цвѣта, бархатистая и маркая. 4) Въ книгахъ, за ра¬ 
мами картинъ, а иногда и въ бѣльѣ, въ сундукахъ и комодахъ, 
встрѣчается небольшой наученъ, щипимкъ , плоскій, съ передними 
ногами, похожими на клещи рака. 5) Подъ сундуками, коммодами и 
шкаоами, стоящими продолжительное время на одномъ и томъ же 
мѣстѣ, заводятся мокрицы и щелкуны , продолговатые, черные 
жучки, легко отличаемые тѣмъ, что, если положить ихъ навзничь, 
то они, стараясь встать на ноги, подпрыгиваютъ вверхъ на нѣ¬ 
сколько вершковъ. 6) При входѣ въ комнату, запертую въ про¬ 
долженіе сутокъ, чувствуется отвратительный запахъ, похожій 
нѣсколько на запахъ гнилаго творога. 7) Въ менѣе освѣщенныхъ 
углахъ комнаты часто встрѣчается жучекъ воришка , величиною 
3 — 3'/ 2 линіи, толстобрюхій, шаровидный, съ малою грудью и 
еще меньшею головою, съ длинными усиками и продольно поло¬ 
сатыми надкрыліями. 8) Изъ подполья, сквозь щели половицъ, 
особенно около стѣпъ, выбѣгаетъ многоножка, насѣкомое съ длин¬ 
ными ломкими ногами, числомъ отъ 20 до 40 и болѣе, и такими 
же усиками и хвостомъ, числомъ 2; наконецъ 9) Въ самомъ под¬ 
польѣ, на бревнахъ его, заводится особеннаго рода грибъ мор- 
щитикь или ноздревикь опустошительный , вонючій, слизистый, 
блѣднозеленоватаго цвѣта. Эти девять признаковъ расположены въ 
восходящемъ порядкѣ, такъ что чѣмъ сырѣе грунтъ земли и под¬ 
полье, тѣмъ выше число, означающее степень сырости. Сырость 
'грунта можно удалить только однимъ способомъ—осушеніемъ его. 
Глубокая канава кругомъ всего дома, въ разстояніи двухъ аршинъ 
отъ стѣнъ, иногда бываетъ достаточною для этого. Но чтобы на¬ 
копленіе воды въ канавѣ само не могло быть причиною сырости, 
то слѣдуетъ продолжить канаву въ ту сторону, куда наклоняется 
почва, или, если мѣстность не дозволяетъ сдѣлать того, вы¬ 
копать яму, въ разстояніи нѣсколькихъ саженъ отъ мѣста силъ- 
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нѣйшаго накопленія воды, и спустить ее туда. Въ городахъ, 
гдѣ нельзя имѣть нп открытыхъ, ни закрытыхъ канавъ, вы¬ 
копать глубокую яму подъ Фунтаментомъ дома, и по мѣрѣ на¬ 
копленія воды, выкачивать послѣднюю насосомъ въ находя¬ 
щіяся по сторонамъ мостовыхъ сточныя канавки. 

Сырость стѣнъ. Причина сырости стѣнъ можетъ скрываться: а) 
въ самыхъ стѣнахъ; б) въ штукатуркѣ или обояхъ; в) въ несо¬ 
образномъ помѣщеніи печей; г) въ неумѣстной установкѣ мебели, 
и д) въ ненадлежащемъ осмотрѣ оконъ. Каждая изъ этихъ при¬ 
чинъ обнаруживается особенными признаками и требуетъ особыхъ 
пріемовъ для своего уничтоженія. Стѣны могутъ быть причиною 
сырости только тогда, когда ихъ продуваетъ, то есть, когда въ 
нихъ находятся скважины, трещины или щели, сквозь которыя 
производится постоянный обмѣнъ комнатпаго и наружнаго воздуха. 
Зимою, сквозь эти щели воздухъ надворья проникаетъ въ комнату 
р, смѣшиваясь съ теплымъ ея воздухомъ, охлаждаетъ его и осаж¬ 
даетъ изъ него пары на ближайшія въ щелямъ поверхности, на¬ 
примѣръ, на штукатурку или обои, находящіеся около щели, на 
мебель, стоящую противъ нея, на притолки окошекъ, если между 
ними и прорубомъ въ стѣнѣ есть скважины и т. к. Лары этя, 
осѣдая въ видѣ росинокъ и сливаясь вмѣстѣ, образуютъ крупныя 
капли, которыя стекаютъ по отьѣспой поверхности; штукатурка 
сырѣетъ, трескается и осыпается; обои отстаютъ отъ стѣны, ко¬ 
робятся и совершенно сгниваютъ. Если домъ оштукатуренъ, то 
въ немъ постоянно чувствуется ѣдкій запахъ извести; если стѣны 
покрыты обоями, то гніеніе ихъ производитъ острую вонь заплѣс- 
невѣлаго клейстера. Если деревянный домъ не имѣетъ ни штука¬ 
турки, ни шпалеръ, то гниль самыхъ стѣнъ обнаруживается осо¬ 
беннымъ запахомъ, похожимъ нѣсколько на запахъ Фіалковаго 
корня, но отвратительный и вредный. При наступленіи сильныхъ 
морозовъ, является около щелей и трещинъ ипей, погло¬ 
щающій значительное количество комнатной теплоты. Лѣтомъ, 
особенно во время продолжительнаго ненастья, вѣтеръ продуваетъ 
сквозь стѣны, штукатурка и обои подвергаются порчѣ, и въ ком¬ 
натахъ слышны тѣ же непріятные запахи, если, впродолженіе 
нѣсколькихъ сутокъ, окошки не отворялись. Разница только къ 
томъ, что зимою всѣ наружныя стѣны равномѣрно могутъ выка¬ 
зывать свои недостатки; ^ лѣтомъ же, напротивъ, недостатки эти 
не столь поразительны, и примѣтны только въ части дома обра¬ 
щенной къ сѣверу или къ западу.—Средства, предотвращающія 
••ырость въ этомь случаѣ, состоятъ преимущественно въ тщатель¬ 
номъ осмотрѣ и починкѣ стѣнъ, замазываніи всѣхъ щелей цемен¬ 
томъ, поправкѣ наружной и внутренней штукатурки въ поврежден¬ 
ныхъ мѣстахъ, наружпомъ и внутреннемъ конопаченіи деревян¬ 
наго дома, починкѣ внѣшней его обшивки и перемѣнѣ иснорчен- 
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ныхъ шпалеръ.—Проводниками и причинами сырости могутъ быть 
только наружныя стѣны, внутреннія же стѣны не могутъ быть 
виною подобнаго неудобства; а если и онѣ оказываются сырыми 
то настоящая причина кроется въ подпольи—если онѣ сыры вни¬ 
зу, въ потолкѣ—если сырость оказывается вверху, или наконецъ 
въ оболочкѣ ихъ, т. е., штукатуркѣ и обояхъ—если влажность 
распредѣлена равномѣрно по вс*>й поверхности. Послѣдній случай 
составляетъ временное и проходящее зло. которое обыкновенно 
замѣчается въ первый годъ послѣ оштукатуренія или оклейки 
стѣнъ, если операція эти произведены были въ концѣ лѣта или 
въ ненастную осень. Усиленная топка печей, и послѣдующее за 
тѣмъ провѣтриваніе, составляютъ единственное средство въ этомъ 
случаѣ.—Печь бываетъ также причиною сырости стѣнъ. Она сог¬ 
рѣваетъ комнату двоякимъ способомъ. Какъ только закроется тру¬ 
ба, теплота угольевъ начинаетъ передаваться самой печи, и она 
дѣлается постепенно теплѣе; теплота ея сообщается окружающимъ 
ее слоямъ воздуха; эти слои, нагрѣвшись, поднимаются вверхъ и 
передаютъ свое мѣсто другимъ, еще, холоднымъ. Съ этими новыми 
слоями повторяется тоже: они нагрѣваются, стремятся за первы¬ 
ми и сливаются съ ними, уступая мѣсто третьимъ и т. д., отъ 
того вверху комнаты всегда бываетъ теплѣе, нежели внизу. Но 
когда печь уже нагрѣлась, то отъ нея начинаетъ сообщаться теп¬ 
лота всѣмъ предметамъ, находящимся въ комнатѣ, и осушать 
стѣны преимущественно тогда, когда между этими стѣнами и печью 
не будетъ никакой преграды. Отъ того, если двѣ комнаты нагрѣ¬ 
ваются печью, помѣщенною въ одной изъ няхъ, то другая бы¬ 
ваетъ и холоднѣе, и сырѣе. Отъ того же печи, выходящія въ 
другую комнату одною только своею поверхностью (зеркаломъ), 
согрѣваютъ одну только противоположную стѣну, оставляя бо¬ 
ковыя холодными. Самое лучшее мѣсто для печи было бы среди 
комнаты: дѣйствіе ея теплоты распространилось бы равномѣрно 
во всѣ стороны, и всѣ стѣны подвергались бы благодѣтельному 
вліянію этого дѣйствія. Но какъ такое помѣщеніе неудобно, то 
остается избрать другое, въ углу, или при стѣнѣ, но такъ, чтобы 
вся печь была къ виду, откуда бы ни смотрѣли на нее. Это усло¬ 
віе особенно важно для стѣнъ надворныхъ, подвергающихся дѣй¬ 
ствію перемѣнъ погоды и внѣшняго холода. Въ комнатахъ, имѣю¬ 
щихъ -окна въ двухъ стѣнахъ, лучшее мѣсто для печи будетъ въ 
углу противуположныхъ темныхъ стѣнъ; или. если этого нельзя 
сдѣлать то вмѣсто одной нужны двѣ печи, при каждой изъ этихъ 
стѣнъ. Въ комнатахъ съ окнами въ одной только стѣнѣ и огра¬ 
ниченныхъ съ трехъ прочихъ сторонъ внутренними стѣнами, ила 
перегородками, мѣсто печи будетъ противъ оконъ и т. д. Вели¬ 
чина и видъ печей должпы сообразоваться съ этими условіями: 
для большихъ комнатъ нужно давать печамъ большую поверхность 
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Бь комнатахъ, обращенныхъ на югъ, внѣшній стѣны которыхъ 
подвергаются дѣйствію полуденнаго солнца, печи могутъ быть 
меньше; въ обращенныхъ на сѣверъ и мало освѣщаемыхъ, нужно 
давать печамъ большіе размѣры. Если которое нибудь изъ этихъ 
условій не будетъ соблюдено, то печь, какъ бы хорошо не была 
сложена, можетъ быть причиною сырости той стѣны, на которую 
ея дѣйствіе или совсѣмъ прервано, или, по крайней мѣрѣ, значи¬ 
тельно ослаблено. Установка мебели подводится подъ эти же усло¬ 
вія. Сундукъ, шкаФЪ, коммодъ, бюро, диванъ, стоящіе при наруж¬ 
ной стѣнѣ, особенно обращенной къ сѣверу, не дозволяютъ печи 
дѣйствовать на нее своею теплотою, и она сырѣетъ. У этихъ 
стѣнъ можно ставить только столы и стулья, и стѣны будутъ су - 
хи; а шкаФы, коммоды и диваны передвинуть къ перегородкамъ.— 

Сырость потолка. Зло это встрѣчается довольно часто въ домахъ 
крытыхъ тесомъ, преимущественно въ верхнемъ ихъ этажѣ. По¬ 
чинка, или даже совершенная передѣлка крыши, составляетъ здѣсь I 

необходимое условіе. 

Сыръ мясной. Положить въ котелъ голову съ шейнымъ жиромъ 
отъ свѣже-убитой кормленой свиньи и Фунтовъ 5 солонины, на¬ 
лить водою и сильно кипятить, пока мясо начнетъ свободно от¬ 
дѣляться отъ костей. Тогда вынуть мясо, остудить и, искрошивъ 
въ тонкіе ломтики, насыпать мелко-истолченныхъ и просѣянныхъ 
чрезъ частое сито—гвоздики лотъ, простаго перцу щепотку, маіо- 
рана и розмарина по горсти, соли 2 горсти, и все хорошенько 
перемѣшать съ мясомъ. Вою эту смѣсь положить въ вычищенный 
желудокъ той же свиньи, тщательно зашить, опустить въ котелъ 
съ водою и вскипятить, стараясь, чтобы желудокъ не лопнулъ, 
нотому что тогда сыръ потеряетъ пріятный вкусъ. Вынувъ желу¬ 
докъ съ смѣсью, положить подъ пудовый гнетъ, прибавляя чрезъ 
каждыя четверть часа по пуду, до 8 пудовъ, но наблюдая, чтобы 
не раздавить сыра. Чрезъ двое сутокъ сыръ готовъ къ употреб¬ 
ленію и сберегается цѣлый годъ безъ всякой порчи. 

Сыръ однодневный. Взять 2 бутылки свѣжихъ густыхъ сливокъ 
и положить въ нихъ самой свѣжей сметаны полтора стакана, чет¬ 
верть Фунта мелкаго сахару, вскипятить хорошенько. Потомъ 
влить три ложки померанцевой или розовой воды и положить нѣ¬ 
сколько лимонной цедры. Выливъ изъ кастрюли въ каменную по- 
суду, поставить въ ледъ на три часа. По прошествіи этого вре¬ 
мени, выложить въ салфетку, или холщевой мѣшокъ, и дать всей 
сывороткѣ стечь. Послѣ того связать мѣшокъ туго и сдавить меж¬ 
ду чистыми досками, чтобы вышелъ правильный кругъ сыра. Вы¬ 
нувъ его и просоливъ, подавать. 

Способъ ускорить прозябеше сѣменъ. Средство это хлоръ, силь¬ 
нѣйшее средство развить кислотворный газъ. Хлоръ долженъ быть 
разведенъ съ водою. Если въ такой водѣ помочить сѣмена, поте- 
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рявшія уже, повидпмому. способность нрозябенія, то они опять ее 
получаютъ. 

Способъ выращать старыя сѣмена. Застарѣвшія сѣмена надобно 
положить па однѣ сутки между двухъ суконокъ влв войлоковъ, 
совершенно напитанныхъ жидкимъ растворомъ соли кжлиу/ы, ко¬ 
торая имѣетъ удивительное дѣйствіе на прозябеніе. Этимъ про¬ 
стымъ способомъ удается выращивать десятигодовыя, совсѣмъ 
почти изсохшія сѣмена. 

Испытанный способъ проращать сѣмена. Сѣмена растеній рас¬ 
кладываютъ на разныя глиняныя блюдечки и накрываютъ сверху 
мохомъ, холстиною, или войлокомъ, и намочивъ ихъ, разставляютъ 
въ оранжереѣ, или въ комнатахъ обращенныхъ къ солнцу, кото- 
рыя въ холодное время протапливаютъ. Эти блюдечки каждый 
день осматриваютъ, и тѣ сѣмена, которыя пустили ростки, вы- 
пимаютъ осторожно и сажаютъ въ горшки, наполненные мелкою, 
просѣянною землею. Такимъ образомъ весьма мало оѣменъ про¬ 
падаетъ, и потому этотъ способъ хорошъ въ особенности для раз¬ 
веденія рѣдкихъ растеній; мохъ можно замѣнять войлокомъ и грец¬ 
кою губкою, которыя долго держатъ мокроту. 

Способъ Моллера, умнсікать плодородіе сѣменъ. Моллеръ для 
этого клалъ сѣмена различныхъ растеній въ смѣсь изъ извести, 
селитры и голубинаго помета, смоченныхъ водою. Онъ дѣлалъ 
опыты между прочимъ съ пшеничными сѣменами и видѣлъ, что 
изъ нѣкоторыхъ такихъ сѣменъ выростало по 60, 70, и даже 80 
стеблей, причемъ нѣкоторые колосья имѣли длины по 5 дюймовъ 
и по 60 сѣменъ, и ни одинъ не имѣлъ меньше 40 сѣменъ. 

Сѣно сушить въ сырую погоду. 1) Избравъ удобную минуту, 
скосить извѣстное пространство луга - и тотчасъ провялить ско¬ 
шенную траву, подкидывая и переворачивая ее нѣсколько разъ сря¬ 
ду; просушивъ сѣно такпмъ образомъ, сложить его въ скирды, 
устроенные слѣдующимъ образомъ. Воткнувъ въ землю шесть 
жердей, на разстояніи полутора аршина одну отъ другой, связать 
ихъ вверху мочалою и накидать на нихъ довольно рыхлый слой 
провяленнаго сѣна, толщиною около двухъ аршинъ при основаніи, 
а кверху идущій тоньше. Внизу стога, у самой земли, остав 
ляются три сквозныя отверстія, и одно въ самомъ верху съ во¬ 
сточной стороны, для выхода воздуха; наконецъ вершина пира¬ 
миды накрывается коническою соломенною шапкою, чтобы вода, 
стекая по соломѣ, не проникала внутрь стога. Дней въ пять иля 
въ шесть сѣно просохнетъ до такой степени, что его можно уже 
складывать обыкновенными стогами.—2) Готовятъ колья, длиною 
отъ двухъ до двухъ съ половиною аршинъ, заостряютъ ихъ сѣ 
одного конца, а оъ другаго до средины прикрѣпляютъ къ ниМ'Ь 
по три или по четыре поперечины, одну надъ другою Во время 
сѣнокоса, втыкаютъ эти колья въ землю на извѣстномъ разстоЯ' 
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діи. и кладутъ на нихъ скошенную траву довольно большими коп¬ 
нами. Высокая выпуклая поверхность этихъ копенъ очень удобна 
для стока дождевой воды, между тѣмъ какъ внутренняя вогнутая 
поверхность безпрестанно провѣтривается свѣжимъ воздухомъ, про¬ 
ходящимъ снизу до верха. 

Ншецкій способъ сушить оѣно. Скошенную траву сваливаютъ на 
другой же день большими кучами и утаптываютъ ихъ какъ мож¬ 
но плотнѣе и ровнѣе. Спустя нѣсколько часовъ, въ этихъ кучахъ 
начинается броженіе, изъ сдѣланнаго отверстія начнетъ выходить 
паръ; тогда, не теряя времени, разбиваютъ всю кучу, а траву 
разбрасываютъ по сѣнокосу. Въ ясный день и даже пасмурную 
погоду съ вѣтромъ, достаточно нѣсколькихъ часовъ, чтобы нагрѣ¬ 
тая такимъ образомъ трава высохла, какъ слѣдуетъ. Главное дѣ¬ 
ло состоитъ въ томъ, чтобы не опоздать и раскидать траву во 
время, иначе она перегоритъ и сдѣлается вовсе негодною; поэто¬ 
му, еслибъ при этомъ случился дождь, то должно поступать все- 
таки, какъ сказано. 

Сѣти птицеловныя. Способъ ихъ окрашивать Чтобы птицы не 
пугались сѣтей, ихъ окрашиваютъ въ зеленый, кофейный и жел¬ 
тый цвѣта. Чаще всего красятъ въ зеленый цвѣтъ, для чего 
употребляютъ выжатый сокъ толченой ржаной молодой зелени 
или озими. Этимъ сокомъ смачиваютъ ихъ хорошенько, а йо¬ 
томъ кладутъ въ деревянное ведро и оставляютъ лежать двое 
сутокъ. Въ кооейный цвѣтъ красятъ кожевенною толчеею. Для 
желтаго цвѣта берутъ горсть травы чистотѣла и ею трутъ сѣть 
такъ, чтобы она вся смокла отъ вытекающаго изъ травы желтаго 
соку: потомъ ее высушиваютъ. 

Таракановъ ловить. Для довли ихъ, ставятъ мѣдные, чистые 
тазы, съ кускомъ хлѣба, а снавужи обертываютъ тазъ полотен¬ 
цемъ. Можно ловить ихъ посредствомъ широкогорлыхъ бутылокъ, 
въ которыя кладутъ: медъ, сахаръ, хлѣбныя крошки, растертый 
картофель, горохъ и т. п.; снаружи бутылки обертываютъ тряп¬ 
ками. по которымъ тараканы легко вползаютъ и входятъ въ бу¬ 
тылки, изъ которыхъ уже -никакъ не могутъ вылѣзть. Можно 
также ловить ихъ, намазывая птичьимъ клеемъ дощечки, — кото¬ 
рыя и класть въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ водятся тараканы. 

Теленка выбирать для отпаиванья. Вотъ нѣкоторыя практическія / 
наставленія для этого. Выбирайте для отпою теленка на низкихъ, а 
не на высокихъ бабкахъ-, смотрите, чтобъ у него были бѣлы бѣлки 
и губы, извнутри, когда ихъ подвернете. Теленокъ, выбранный для 
итпоя, не долженъ дѣлать большаго движенія, для чего его становятъ 
къ тѣсное стойло, гдѣ бы онъ могъ только повернуться, лечь и 
встать, но не скакать и играть; подстилки не должно класть ни¬ 
какой: одна соломина, которую теленокъ будетъ жевать,—испор¬ 
титъ все дѣло. Въ стойлѣ должно быть сухо, для чего лолъ дѣ- 
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лаютъ навлонпыыъ, съ дырьями, я содержатъ его въ чистотѣ. 
Если въ молоко будетъ подлита хоть капля воды, или подбавлена 
мука—телятина будетъ непремѣнно красна и груба. Менѣе какъ 
въ четыре, пять недѣль, нельзя порядочно отпоить теленка; но 
поятъ, очень хорошихъ, но два, по три и даже по четыре мѣсяца. 
Конрчно, такимъ телятамъ молока отъ одной коровы недостаточно: 
и поятъ ихъ отъ двухъ, трехъ, пяти и болѣе коровъ. 

Тюфяки изъ моха. Собираютъ мохъ во время лучшей поры (въ 
августѣ), очищаютъ отъ земли, отъ слишкомъ короткихъ и жест¬ 
кихъ отпрысковъ и вообще отъ постороннихъ веществъ; высуши¬ 
ваютъ на вольномъ воздухѣ, и выколачиваютъ, чтобы очистить 
отъ земли и песку. Тогда набиваютъ имъ наволоки, точно такъ, 
какъ тюфяки изъ шерсти. Сдѣланные этимъ способомъ тюфякщ 
могутъ сложить около десяти лѣтъ. 

Ужалеше пчелами. Лучшее средство сокъ душистой жимоло¬ 
сти; можпо такжр употреблять сокъ отъ табаку изъ трубки. 

Умыванье для усиленія роста волосъ Варить четверть Фунта 
корня лапушника въ бутылкѣ воды, пока укипитъ треть, приба¬ 
вить углекислаго желѣза 2 золотника и процѣдить чрезъ пропуск¬ 
ную бумагу. Этимъ отваромъ намачивать, помощію губки, воло¬ 
систую кожу на головѣ. 

Утокъ откармливать. Откармливаніе утокъ вообще одинаково съ 
гусинымъ, только уткамъ надобно меньше корму, особенно потому, 
что онѣ не откармливаются до такой тучности, какъ гуси. Утокъ 
откармливаютъ недѣли въ три или четыре. Воду,*въ которой от¬ 
кармливаемыя утки не должны нуждаться, ставятъ имъ въ коры¬ 
тѣ, заколоченномъ сверху дощечками, чтобъ сквозь промежутки 
ихъ утки могли напиваться, а пе могли войти въ воду всѣмъ 
тѣломъ. 

Фасоль заготовлять на зиму. Для этого ее сушатъ такъ: набравъ 
мягкихъ еще стручковъ, въ которыхъ зерна только начали завя¬ 
зываться, бросить ихъ въ кипятокъ на четверть часа, потомъ вы¬ 
ложить въ холодную воду; нанизать на нитку и повѣсить дня на 
два или на три въ тѣни, чтобъ завяли, а потомъ досушить на 
солнцѣ и беречь въ бумажныхъ мѣшечкахъ въ сухомъ мѣстѣ. 

Фрукты собирать. 1) Всѣ плоды съ косточками, кромѣ вишень, 
снимаются съ дерева за три или за четыре дня до совершенной 
зрѣлости. Фрукты же съ зернышками снимаются .за восемь или за 
двѣнадцать дней до зрѣлости. 2) Самое лучшее время сбора то, 
когда сторона плода, обращенная къ солнцу, начинаетъ переходить 
изъ зеленаго въ желтый цвѣтъ. Вишни, смородина, малина соби¬ 
раются по достиженіи ими совершенной зрѣлости. В) Плоды съ 
зернышками, созрѣвающіе осенью, собираются, когда достигнутъ 
полнаго развитія, т.-е., до конца сентября или октября, смотря 
по свойству деревьевъ, разнообразію времени года и климата- 
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Обыкновенно собираютъ такіе Фрукты въ два пріема, сперва сни' 
маютъ плоды на нижней части дерева, а потомъ дней восемь или 
десять спустя, на верхней. Равнымъ образомъ сперва собираютъ 
плоды со шпалерныхъ деревьевъ, а йотомъ съ растущихъ на сво¬ 
бодѣ; со старыхъ нлн слабыхъ прежде, чѣмъ съ молодыхъ и крѣп¬ 
кихъ. Наконецъ, время для сбора каждаго рода Фруктовъ опредѣ¬ 
ляется точнѣе тою легкостью, съ которою онп отдѣляются отъ 
вѣтки, когда до нихъ дотрогнваются. 4) Виноградъ собирается по 
достиженіи имъ зрѣлости. 5) Сухіе плоды, орѣхи, каштаны и дру¬ 
гіе, собираются только тогда, когда сами собою отдѣляются отъ 
дерева. 6) Для сбора Фруктовъ выбираютъ сухое время, отъ по¬ 
лудня до четырехъ часовъ. Тогда плоды содержатъ наименьшее ко¬ 
личество влаги, имѣютъ болѣе опредѣленный вкусъ и лучше сбе¬ 
регаются. Это правило относится до всѣхъ плодовъ. 1) Лучшій 
способъ собирать плоды состоитъ въ сниманіи ихъ руками по¬ 
штучно, нисколько не сжимая ихъ, потому что каждое пятно слу¬ 
житъ причиною гніе.нія. 8) Для сниманія плодов ь, сидящихъ на 
вершинѣ деревѣ, придумано множество болѣе или менѣе сложныхъ 
инструментовъ, но производимая ими работа очень медленна, и 
Фрукты болѣе или менѣе портятся; гораздо лучше употреблять при 
этомъ лѣстницу. 9) По мѣрѣ того, какъ Фрукты снимаются, пхъ 
кладутъ по-штучно въ корзинки, дно которыхъ устлано чѣмъ-ни¬ 
будь мягкимъ; въ каждую корзину кладутъ не болѣе трехъ ря¬ 
довъ, чтобы не помять лежащихъ внизу; каждый рядъ переклады¬ 
вается листьями. Персики сверхъ того обертываются въ бумагу 
или древесный листъ. Наполненныя корзины переносятъ въ особое 
мѣсто п выкладываютъ на столъ, покрытый листьями или сухимъ 
мохомъ. Здѣсь доспѣваютъ лѣтніе и осенніе Фрукты и отсюда 
обращаются на потребленіе. Что же касается до плодовъ, назна¬ 
чаемыхъ для зимняго времени, то ихъ сохраняютъ особыми спо¬ 
собами. 

Какъ узнавать добротность хмѣля. Хорошій хмѣль, при расти¬ 
раніи между пальцами, издаетъ сильный запахъ и прилипаетъ къ 
нимъ; головки у него цѣльныя, не раскрошившіяся; наружные ли¬ 
сточки бѣловато-зеленые, или желтоватые, но не буроватые; ниж¬ 
няя ихъ часть густо покрыта свѣтло желтою пылью; покрываль- 
ца весьма выпуклы, почти шарообразны и не слиплись между со¬ 
бою. Недозрѣлый или очень рано собранный хмѣль имѣетъ яркій 
зеленый цвѣтъ; сѣменныя зернышки мелки, морщинисты; запахъ 
-слабый и непріятный. Перезрѣлый или испортившійся хмѣль уз¬ 
нается по темнобурому или красному цвѣту, который часто измѣ¬ 
няютъ въ желтоватый. Признаки такой поддѣлки слѣдующіе: а) 
если подкрашенный хмѣль крѣпко сжать въ рукѣ и понюхать, то 
-будетъ ощутителенъ сѣрный запахъ; б) будучи брошенъ на рас¬ 
каленныя уголья, такой хмѣль шипитъ и пахнетъ сѣрою, в) если 
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положить въ него вычищенную серебряную вещь часа на полтора 
и слегка подогрѣть хмѣль, то, по охлажденіи, на вещи окажутся 
сѣрыя, желтоватыя или бурыя пятна; г) если помочить его въ 
теплой водѣ, а потомъ выжать и высушить, то онъ дѣлается бу¬ 
рымъ;, та же впрочемъ перемѣнр въ цвѣтѣ происходитъ и отъ 
слабаго нагрѣванія хмѣля надъ угольнымъ жаромъ, или въ ис¬ 
топленной печи; д) синяя лакмусовая бумажка, обмакнутая въ во¬ 
ду, настоянную подкрашеннымъ хмѣлемъ, краснѣетъ, и наконецъ 
е) у хмѣля, окуреннаго сѣрою, какъ тычинки, такъ и щитки или 
верхушки головокъ, имѣютъ совершенно одинаковый желтый цвѣтъ, 
тогда какъ у хорошаго хмѣля тычипки нѣсколько темнѣе щитковъ. 

Цвѣты сушить такъ, чтобы они не теряли своего вида. Вымыть 
рѣчной песокъ въ нѣгколькихъ водахъ, просушить и просѣять 
чрезъ самое мелкое сито. На дно посуды, величиною въ цвѣтокъ, 
насыпать песку, въ который воткнуть стебелекъ, расправить вѣ¬ 
точки и лепестки цвѣтка и осторожно насыпать просѣяннаго пес¬ 
ку, сперва по сторонамъ, а потомъ сверху на вершокъ толщиною. 
Затѣмъ поставить въ горячую печь, гдѣ оставить до тѣхъ поръ, 
пока песокъ не высушитъ совершенно весь цвѣтокъ, втягивая 
изъ него въ себя сырость. Послѣ этого также осторожно слѣду¬ 
етъ ссыпать песокъ. 

Черви, какъ кормъ для куръ. Дѣлаютъ 9 ямъ, каждая 8 Фут. 
длины, 4 Фута ширины, 3 Фута глубины; дно и бока выкладыва¬ 
ются камнемъ. Въ каждую изъ этихъ 9 ямъ (изъ нихъ одна ежед¬ 
невно наполняется) накладываютъ поочередно: слой мелкой сѣчки 
изъ ржаной соломы, толщиною въ 3 дюйма; слой конскаго, голу¬ 
бинаго и куринаго пометовъ, вышиною въ 1 дюймъ; слой затора 
въ 1 дюймъ; слой легкой, умѣренносырой, черноземной земли, 
толщиною въ 1—іу 2 дюйма. Для предупрежденія высыханія и 
отъ дождя, устраиваютъ крыши падъ ямами. Насѣкомые |кладутъ 
въ эти ямы свои яйца, изъ которыхъ дней черезъ 9 выходятъ 
личинки. Ежедневно дается курамъ содержимое ямами, по три ра¬ 
за въ день, всякій разъ % ямы. Вышеозначеннаго количества до¬ 
вольно для прокормленія 3000 куръ. Для ухода за ямами и для 
кормленія куръ достаточно двухъ работниковъ. 

Шнапсъ горькій ганноверскій. Взять поровну трилистника, тысяче¬ 
листника, душицы и холодной мяты, и вдвое больше полыни, по 
3 золоти. Фіалковаго корня и корня горечавки; по */ 2 лоту укроп¬ 
наго и анисоваго сѣмени, 12 гвоздичекъ. Раздробивши всѣ эти 
вещества, настаивать водкой, количество которой опредѣляется 
тѣмъ, какой хотятъ имѣть настой: крѣпкій или слабый. 

Шнапсъ нюренбергскій. Настаивать тремя бутылками водки 4 
лота померанцевой корки, 2 лота каскариллы, но 1 лоту фіалко¬ 
ваго корня и корня горечавки, по % лота бѣлаго инбиря, корицы 
и гвоздики, у а мускатнаго орѣха. 



— ока — 


Шнапсъ англійскій. Настоять пятью бутылками спирта слѣдую¬ 
щій наборъ: по 6 лотовъ померанцевой и лимонной корки, по 3 
лота тмина, калгана и кардамона, по 2 лота корня Фіалковаго и 
горечавки, 1 золотникъ перцу. Когда настоится, процѣдить и раз¬ 
бавить водою. 

Щетину краситъ въ зеленую краску. Смѣшиваютъ два лота яри, 
черной соли и полштооа камедистой воды; въ эту смѣсь опуска¬ 
ютъ щетину, помочивши ее сперва въ теплой водѣ. — Въ крас¬ 
ный цвѣтъ. Варятъ два лота Фериамбуковаго дерева, одинъ лотъ 
квасцовъ и поллота китайской красной краски въ полуштофѣ вин¬ 
наго уксуса и потомъ опускаютъ въ эту смѣсь щетину.—Въ синій 
цвѣтъ. Берется ипдиго два лота и кусочекъ квасцовъ, величиною 
въ лѣсной орѣхъ, смѣшивается съ камедною водою; въ эту, го¬ 
рячую, смѣсь опускаютъ щетину; вынувши же, развѣшиваютъ для 
сушки и потомъ выбиваютъ. Можно красить также въ синій цвѣтъ 
посредствомъ бузинныхъ ягодъ. — Для желтаго крашенія щетины 
употребляется шафранъ, а для пурпуроваго красная китайская 
краска и ипдиго. 

Янтарь искусственный. Лучшій Французскій терпентинъ размѣ¬ 
шивается въ чистомъ мѣдномъ тазикѣ съ асфальтовымъ масломъ. 
Пропорція масла узнается изъ предварительно сдѣланныхъ пробъ 
надъ самыми малыми количествами. Смѣсь, при постоянномъ раз¬ 
мѣшиваніи, постепенно нагрѣвается до кипѣнія; потомъ снимается 
на 10 минутъ съ огня, снова постепенно нагрѣвается до вторич¬ 
наго кипѣнія и, наконецъ, разливается въ приготовленныя Формы, 
смазанныя внутри дереввниымъ масломъ. Такимъ способомъ мож¬ 
но отливать изъ искусственной янтарной массы мупдшуки, бусы, 
черенки, и проч. 

Яйца сохранять. 1) Прежде всего должно изслѣдовать самымъ 
тщательнымъ образомъ, нѣтъ ли между яйцами испорченныхъ; 
для этого опускаютъ ихъ въ воду, и порченныя, обыкновенно, 
всплываютъ на верхъ, между тѣмъ какъ совершенно свѣжія то¬ 
нутъ. Потомъ надобно ноздреватую яичную скорлупу залѣпить 
такъ, чтобы не проходилъ воздухъ внутрь яйца; для этого по¬ 
гружаютъ яйца въ растопленный жиръ или масло, или покрыва¬ 
ютъ составомъ изъ гумми и лаку; известковое молоко, состоящее 
изъ извести, разведенной водой — тоже хорошее средство для уни¬ 
чтоженія поръ въ яичной скорлупѣ. Послѣ этого ставятъ яйца 
въ холодное мѣсто, Гдѣ температура не измѣняется. 2) Уложить 
яйца осторожно въ каменную или деревянную посуду, не повреж¬ 
дая скорлупы ; приготовить известковое молоко, для котораго бе¬ 
рется ѣдкая известь и постепенно обливается водою; получаемая 
гашеная известь разводится мало-по-малу водою до густоты каш¬ 
ки, которая, будучи еще разведена водою, даетъ жидкость похо¬ 
жую на молоко и называемую, поэтому, известковымъ молокомъ. 
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Взболтавъ эту воду, облить ею яйца такъ, чтобы вода совершен¬ 
но покрывала ихъ. —,3) Кладутъ яйца въ ящикъ илв въ кадку слоя¬ 
ми, перекладывая сухимъ пескомъ, золою, отрубями, гречихой и 
т. п. такъ, чтобы одно яйцо не касалось другаго, и всѣ стояли 
острымъ концомъ внизъ. Наполненію яйцами кадку покрываютъ и 
ставятъ въ безопасное отъ мороза мѣсто. — 4) Каждое яйцо на¬ 
мазываютъ жирнымъ веществомъ и потомъ уже кладутъ въ отру¬ 
би, золу ит. п — 5) Пітружаютъ яйца въ растопленный воскъ 
или въ растворъ аравійской камеди, обсыпаютъ мелкимъ порош¬ 
комъ обожженнаго гипса и, высушивъ, кладутъ въ золу. — 6) По¬ 
гружаютъ яйца на одно мгновеніе въ разведенную сѣрную кисло¬ 
ту, при чемъ на скорлупѣ образуется топкій слой гипса, который 
предохраняетъ яйца отъ вліянія воздуха. — 7) Кладутъ яйца на 
минуту въ кипятокъ, отъ чего саман внѣшняя часть бѣлка свер¬ 
тывается и не пропускаетъ воздуха. — 8) Опускаютъ яйца въ 
растворъ поваренной соли и вынимаютъ ихъ, когда онѣ потонутъ; 
потомъ обтираютъ до-суха и сохраняютъ въ ящикахъ. Въ раст¬ 
ворѣ изъ 1 части соли и 10 частей воды яйца сберегаются со¬ 
вершенно свѣжими нѣсколько мѣсяцевъ. — 9) Шамборъ предлага¬ 
етъ сберегать яйца въ видѣ порошка. Смѣшиваютъ жестокъ и 
бѣлокъ яицъ, сушатъ тонкими слоями на металическихъ листахъ 
п обращаютъ въ порошокъ, который хранятъ въ стеклянныхъ 
или деревянныхъ, хорошо закупоренныхъ, сосудахъ. При употреб¬ 
леніи сбиваютъ одну часть порошка съ двумя частями холодной 
воды. Фунтъ этого ^ичраго порошка замѣняетъ о0 яицъ. 


КОНЕЦЪ. 



ОГЛАВЛЕНІЕ. 


А. 


Абрикосы въ водкѣ. 613 

Абрикосы долго сберегать свѣ¬ 
жими . 613 

Абрикосы сберегать въ сухомъ 

видѣ. 613 

Айва въ сахарѣ. 614 

Айивое крошево. 614 

Айву сохранять въ собственномъ 

ея сокъ. 614 

Аллеи держать всегда чистыми.. 614 

Амбровая эссенціи. 615 

Амбру распознавать. 615 

Аммінкъ жидкій, ѣдкій. 78 

Аиміякъ углекислый. 79 

Аммінкъ азотнокислый. 80 

Аммінкъ Фосфорнокислый. 80 

Аммінкъ жидкій для выводки пя¬ 
тенъ. .353 

Ананасы производить крупные.. 615 
Ананасамъ вредный насѣкомыя, 

ихъ истреблевіе. 613 

Ананасы варить въ вод.: . (.16 

Аван асы улучшать новое сред- 

С7ВО. 617 

Антоновъ огонь въ селезенкѣ, или 

сибирскаи язва. 29 

Анчоусное масло. 617 

Апперовъ способъ сохранить мо¬ 
локо. 617 

Апперовъ способъ сберегать зе¬ 
леный горохъ.. 618 


Аппретура для кружевъ. 391 

Аравійская ревалент.і и ракаіу.. 618 

Аракъ искуствснный. 463 

Арбузы. 620 

Арбузы, узнавать ихъ спѣлость. 620 

Арбузы солить. 620 

Арбузы сохранить долгое время 

свѣжими]... 621 

Артишоки сохранить свѣжимм_ 618 

Артишоки. 619 

Артишоки получать >ъ позднее 

времн года. 619 

Артишоки сберегать. 819 

Артишоки запасать. 621 

Атласъ бѣлый чистить. 366 


Б. 


Баваруазъ. 631 

Баканъ желтый. 522 

Баканъ зеленый прочвый. 327 

Баканъ красвый или кармиввый. 528 
Баканъ оранжевый изъ орсели.. 347 

Баканъ пурпуровый изъ червн- 

нпцы . 549 

Баканъ синій изъ индиго. 349 

Баканъ темвокоФейвый . 533 

Бакавъ червый. 535 

Баканъ ©лорентинсый изъ коше- 

вили. 335 

Баканъ Фіолетовый. 355 

Баканъ черный изъ червильвыхъ 

орѣховъ. 536 
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Бальзамъ Форда отъ нашла и ча¬ 
хотки. 7 

Бальзамъ растительный Тольд- 
больда, противъ чахотки и 

одышки. 8 

Бальзамъ мертвыхъ . 17 

Бальзамъ майскій. 22 

Бальзамъ Самохотова. 22 

Бальзамъ Купцовъ. 23 

Бальзамъ глицерииовый . 508 

Бальзамъ нервный. 512 

Бальзамъ копайскій безъ запаха 

и вкуса.. 627 

Бальзамъ свинцовый. 628 

Бальзамъ Фіоравентн. 628 

Бальзамъ боле-утолителышй аб¬ 
бата Руссо. 628 

Бальзамъ турецкій. 629 

Бандолннъ. 513 

Барбарисно - лимонадный поро¬ 
шокъ. 44 о 

Бишофъ отличный. 461 

Богпнки валяные. 169 

Боль въ подошвѣ у скота. 38 

Болѣзни шелковичныхъ червей, 

предохраненіе и исцѣленіе.. 114 

Брага пивная, ен приготовленіе.» 485 

Брага хорошая домашняя. 630 

Брайеры цвѣты (куссо) противо» 

глистной. 12 I 

Бракованіе шелковичныхъ чер- 

вей.. ИЗ 

Броженіе верховое. 214 

Броженіе низовое.. . 214 

Броженье пива... 471 

Бронза. 222 

Бронва, ен составнын части. 222 

Бронза, ея свойства.. 223 

Бронза хорошая для статуй. 223 

Бронза колокольная. 224 

Бронза ннтичван. 224 

Бронзированье металическихъ из¬ 
дѣлій и гипса. 629 

Бронзо-образные сплавы длн ма¬ 
шинныхъ частей. 224 

Брусничная постила. 629 

Брусничяан вода. 630 

Брусничный сокъ. 630 

Вопчиеі й’АІЬатЬга. 501 

Вопдцеі Й’ашоиг. 301 

Воидиеі; й’ЕзІегЬагу. 501 

Воидиеі; гіе І'ітрёгаігісе Еиде- 

піе. 501 

Вискіп^Ьат Раіасе Козерау.... 801 

Воидиеі йе Мвгесііаі. 502 

Бульонъ скоромный. 622 


Бульонъ крѣпкій изъ говядины, 

телятины и дичи. 623 

Бульонъ постный . 624 

Бульоны хозяйственные. 624 

Бульонъ трюфельный . 624 

Бульонъ сберегать. 625 

Бульонъ въ плиткахъ. 625 

Бульонъ, отнимать у него кислый 

вкусъ. 625 

Бульонъ обыкновенный. 626 

Бульонъ-консоме. 627 

Бумага противъ ломоты и ревма¬ 
тизма, Файярда и Елена.... 13 

Бумага противо-ревматичесиг н... 14 

Бумага нарывная Адьбеспейера- 17 

Бумага противогнилостная. 23 

Бумага курительная. 508 

Бура, какъ одно изъ средствъ 

для мытьн бѣлья. 379 

Бѣленіе хлопчатой бумаги, льна 

и пеньки... 332 

1 Бѣленіе хлопчатой пряденой бу¬ 
маги и сотканныхъ изъ вен 
! матерій, отмѣнно бѣлыми .. 337 

Бѣленіе хлопчато - бумажныхъ 

тканей. 337 

Бѣленіе хлопчатой бумаги по 

і способу Гайггина. 342 

Бѣленіе полотна по старому спо¬ 
собу. 333 

Бѣленіе тканей по способу Орі- 

олн. 343 

Бѣленіе цвѣтныхъ тряпокъ длн 

бумажной Фабрикаціи. 350 

Бѣленіе пеньки и пакли про¬ 
стымъ способомъ. 341 

Бѣленіе пряжи или нитокъ. 333 

Бѣленіе льна по скорому спо¬ 
собу . 333 

Бѣленіе хлорное льна и пеньки. 340 
Бѣленіе льна по способу Кдаус- 

сена. 342 

Бѣленіе простой шерсти иа по¬ 
добіе испанской. 345 

Бѣленіе шерстяныхъ тканей.... 338 
Бѣленіе соломенныхъ шлнпъ — 347 

Бѣленіе соломы для бумажной 

Фабрикаціи. 348 

Бѣленіе хлорное.. 338 

Бѣленіе въ небольшихъ размѣ¬ 
рахъ . 345 

Бѣленіе мрамора. 350 

Бѣленіе пожелтѣвшихъ гравюръ 

посредствомъ озона. 347 

Вѣденіе туалетныхъ губокъ по 

способу Беттгера. 347 









































































Вѣденіе шелку. 344 

Бѣленіе шелку безъ предвари¬ 
тельной очистки. 344 

Бѣленіе шелку_и шерсти... 343 

Бѣленіе по новому способу и 

его примѣненіе кь замшѣ.. 350 

Бѣленіе гуттаперчи. 330 

Вѣденіе шеллака. 349 

Бѣленіе смолы ддн лаковъ. 380 

Бѣленіе перьевъ. 349 

Бѣленіе стеариновой кислоты 

озономъ по способу Галлуа 347 

Бѣленіе слоновой кости и ще¬ 
тины . 349 

Бѣленіе щетины по способу Вин¬ 
клера и Фпвка. 349 

Бѣлила косметическія. 313 

Бѣлила неистребдяемын . 821 

Бѣльмо у скота. 35 

Бѣлильный составъ для полотна 338 

Бѣлье мыть, различные способы 373 

Бѣлью пожелтѣвшему возвра¬ 
щать бѣлизну.. 378 


В. 


Вакса жидкая. 208 

Бакса новая превосходная. 208 

Вакса безвредная. 2о9 

Вакса блестящая авідійская.... 209 

Вакса въ видѣ тѣста. 209 

Вакса дешевая жидкая. 209 

Вакса жидкая для хомутовъ. 210 

Вакса яичная. 210 

Вакса дешевая хорошая. 210 

Вакса, наводимая кистью. 210 

Вакса, дт»л..гощан обувь непромо¬ 
каемою. 210 1 

Вакса Французская. 211 

Вакса гуттаперчевая по Артусу. 212 

Вакса картофельная Киш, . 212 

Вакса америнанскан. 212 

Вакса ангдійснан водоупорная... 212 

Вакса Леви. 212 

Вакса Лютца . 213 

Вакса Французская. 213 

Валянье. 167 

Ванна ддн рога. - 28С 

Варенецъ. 638 

Вареяьн. 633 

Варенье, посуда ддн тою упо¬ 
требляемая. 633 

Варенье, очнщать сахаръ для не¬ 
го . 634 

Варенье, общія правила. 463 


Варенье, способъ закрывать съ 

нимъ банки. 634 

Варенье, степень увариванья са¬ 
хара. 638 

Варенье ананасное... - - 636 

Варенье абрикосное. 636 

Варенье изъ недозрѣлаго вино¬ 
града. 638 

Варенье изъ спѣлаго винограда.. 638 

Варенье барбарисное.. 638 

Варенье изъ арбузной корки.. .. 638 

Варенье апельсинное. 638 

Варенье изъ айвы. 688 

Варенье изъ вишень. 639 

Варенье изъ дынь. 640 

Варенье изъ грушъ. 640 

Варенье изъ вишень безъ косто¬ 
чекъ. 640 

Варенье земляничное и клубнич¬ 
ное.. 641 

Варенье изъ крыжовника. 641 

Варенье малиновое. 642 

Варенье персиковое. 642 

Варенье изъ померанцевой корки 643 
Варенье иблочное съ ковФектами 643 

Варенье яблочное. С43 

Варенье изъ шиповника. 643 

Варепье изъ смородины красной 

и черной. 643 

Варенье изъ сливъ. 643 

Варенье померанцевое. 645 

Варенье рнбиновое. 644 

Варенье изъ розъ. (і44 

Варенье изъ померанцеваго цвѣта 644 

Варенья сухія. 046 

Варенье орѣховое. 648 

Варенье изъ дерена и кизидн.... 643 

Варенье изъ морошки. 645 

Варенье салатное. 645 

Варенье изъ шелковицы. 643 

Варепья, предохранять ихъ отъ 

обсахариванья. 647 

Варенье, медъ дли него . 647 

Варенье, медъ приготовлять для 

него . 648, 649 

Варенья, общія замѣчанія о ва¬ 
реньѣ въ меду. 649 

Вареніе мнеа и развой зелени... 638 
Варьа валнльныхъ прозведеній.. 168 

Варъ садовый.... 633 

Варъ Французскій для прививав- ( 

мыхъ деревьевъ. 633 

Варъ дли ел; бытъ деревьевъ.... 662 

Венгерскій сливовицъ. 663 

Вередъ на языкѣ у скота. 30 

' Вертюшка у овецъ.. 37 










































































Ветчина байояская. 409 

Ветчина по Французскому спо¬ 
собу. 409 

Ветчина майнцская .. 410 

Вещество клейкое водоупорное.. 263 
Вещества, производящія пнтна.. 331 

Вещества масдннын и жирныя, и 

производимые ими пнтаа. - ■. 333 

Вещества, употребляемыя для вы¬ 
водки пятенъ. 334 

Вещества животные ддн парфю¬ 
мернаго искусства. 493 

Вещества ароматическія искус¬ 
ственныя. 496 

Взбивка коконовъ. 119 

ЛЛіпйэог савііе Вопфіеі. 302 

Ѵіпаі&ге йе Соіо&ие. 503 

Ѵіпаі^ге йе доиѵеисе. 307 

БииныВ камень для выводки пя— 

тевъ. 337 

Вино иблочное со вкусомъ рейн¬ 
вейна. 448 

Виво апельсиявое . 449 

Виво бузинное. 449 

Вино игъ ипшень безъ броженія. 449 

Вино вишневое.* 449 

Вино изъ ежевики и черники.... 430 

Вино земляничное. 430 

Виво грушевое. 430 

Виво изъ крыжовника. 431 

Виво картофельное. І31 

Вино изъ сливъ. 432 

Вино изъ персиковъ. 432 

Вино изъ малины. 432 

Вино изъ смородины на подобіе 

винограднаго. 433 

г Вино искусственное, вошедшее въ 

употребленіе во Франціи.... 433 
Вино изъ четырехъ плодовъ.... 433 

Виво игъ шелковичныхъ нгодъ.. 43» 

Вино олимпійское. 436 

Вино американское. 436 

Вино аликантское искусственное. 437 

Вино изъ кленоваго сока. 437 

Внно изгомяоі. 458 

Вино кипрское искусственное.... 438 

Впно капское искусственное. 439 

'Вино токайское искусственное_ 460 

Вино пѣнистое изъ сидра. 461 

Внно игристое. 461, 462 

Вино ш ристое съ развитіемъ угле¬ 
кислоты изъ солей. 4(»2 

Внно виноградное предохранить 

отъ порчп. 637 

Виво виноградное исправлить гли¬ 
цериномъ . 6С2 


Внно грѣтое. 663 

Виноградъ неспѣлый въ уксусѣ . 667 

Витье веревокъ и канатовъ. 97 

Витье канатовъ. 99 

Вишневые побѣги, истреблять бы¬ 
вающихъ на нихъ насѣко¬ 
мыхъ. 634 

Вишневый сиропъ. 657 

Вишневый сокъ заготовлять. 687 

Вишневый экстрактъ. 662 

Вишневый деревья разводить_ 631 

Вишневый деревья предохранять 

отъ замерзанія. 634 

Вишни шпанскія содержать на 

свободномъ воздухѣ. 632 

Вишни имѣть безъ косточекъ.... 652 
Вишни размножать черевками.. . 632 

Вишни прививать. 634 

Вишня, останавливать истеченіе 
клею изъ вишневыхъ деревь¬ 
евъ. 633 

Вишни сберегать отъ птицъ по 

Владимірскому способу. 633 

Вишни сберегать въ большомъ ко¬ 
личествѣ. 655 

Вишни сушить. 686 

Вишни сухін обсахаренный. 656 

Вншвн сушить, не выбирав изъ 

нихъ косточекъ.. 636 

Вишни заготовлять въ уксусѣ. 636, 666 
Вишни, опредѣлить ихъ урожай. 662 

Впшки глазированный. 667 

Вишни сушить. 667 

Вишни сушить въ половину заса¬ 
харенныя. 668 

Вишня. 650 

Вишнякъ. 631 

Вода цѣлительная . 2 

Вода Кото. 23 

Вода, ея капли портятъ ткань, и 

проч. 331 

Вода для выводки пнтенъ. 334 

Вода мыльная. 336 

Вода генлнничная н малиновая.. 442 

Вода ивбврван. 442 

Вода крыжовниковая. 443 

Вода рвбиновая. 443 

Вода вишневан... .•. 443 

Вода смородпннан. 443 

Вода грушенан . 443 

Вода бруеннчнан. 443 

Вода яблочная. 444 

Вода мускусная . 498 

Вода отъ веснушекъ. Зоб 

Вода медовая косметнческня .... 313 

Водица.... 444 
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Водка запеканка. 660 

Водка бѣдаи . 66о 

Водка лишонн&я. 616 

Водка миндальная. 661 

Водка ратамін . 661 

Водка сдадкан. 661 

Водка мнтная... 661 

Водка ирная. 661 

Водка вишневая. 681 

Водка недудочная.. 661, 663 

Водка анисовая. 663 

Водка вишневая или киршвас¬ 
серъ .?.. 663 

Водка бѣдан недудочная.. 663 

Водка ГВ08ДИЧНГН. 664 

Водка дягильная. 664 

Водка коричневая. 664 

Водка кардинальская. 664 

Водка ивъ ягодъ, оставшихся пос¬ 
лѣ наливокъ . 664 

Водка персиковая. 663 

Водка подыннаи. 665 

Водка помераяцеван. 663 

Водка розовая. 663 

Водка соснован. 663 

Водка тминнан или винкель . 663 

Водка двойная тминная или доп- 

педь-киммель. 666 

Водка зеленая сборная. . 666 

Водка ивъ рабиноныхъ аго/ъ.... 666 

Водка шонневедовав. 666 

Водки подцвѣчать . 638 

Водки, сиропъ дли ихъ подслащи¬ 
ванья . 659 

Водки фруктовый. 661 

Воду имѣть нсегда чистую, до¬ 
машній дли того способъ.... 631 
Воду испорченную поправлять— 632 

Воду негодную дѣлать удобною 

для питьи . 632 

Воды душистыя . 496 

Воды умывальныя . 306 

Водяная болѣзнь у ковъ . 36 

Водннка померанценав. 442 

Воздухъ въ яндыхъ поконхъ дѣ¬ 
лать чистымъ. 632 

Возстановленіе алаго цвѣта въ 

ткаинхъ чищенныхъ. 365 

Войлочные сапоги, ихъ работа.. 167 
Ворвань испытывать, дли крас¬ 
ной дубки. 280 

Ворсъ поднимать на ивмнтомъ бар¬ 
хатѣ . 667 

Воспаленіе легкихъ у скота. 30 

Воспаленіе мозга у скота. 30 


Воспаленіе иявота ы кишекъ у 

скота. 30' 

Воспаленіе печени и недтуха у 

скота. 30 

Воспаленіе мозга у овецъ. 36 

Воспаленіе легкихъ у лошади.... 42 

Восца. 33 

Вощаяиа шелковая. 631 

Время потребное для соленія мн- 

са. 399 

Втулки. 109 

Вшш у скота... 33 

Вши у овецъ. 39 

Выдирки и ихъ употребленіе.... 100 

Выдѣлка сырыхъ изразцовъ. 31 

Выдѣлка глиняныхъ издѣлій. 38 

Выморозки клюковные . 437 

Вымени опухоль у овецъ. 39 

Выин опухшее лечить у коровы. 34 

Выпаденіе матки у коровы. 31 

Вѣники или пучки дли шелкович¬ 
ныхъ червей. 115 

Вѣтры у овецъ. 36 

Бнденіе мяса. 417 


Г. 

Галуны золотые и” серебряные чи¬ 
стить. 669 

Галуны, отдѣлить отъ нихъ, безъ 
помощи огни, колото и се¬ 
ребро. 669 

Гвоздика, ен разведеніе.. 668 

Гвоздикамъ переродившимся воз¬ 
вращать ихъ красоту. 668 

Георгины защищать отъ улитокъ 

и червей. 686 

Георгины сохранить зимою. 686 

Гдвиенье . 385 

Глазурь бѣлая обыкновенная для 

изразцовъ. 55 

Глазурные цвѣтные составы.... 36 

Глазурь цвѣтная дли высшаго 

сорта глгннныхъ издѣлій.... 63 
Глазурь цвѣтная для простыхъ 

гливвныхт. издѣлій. 63 

Глазурь съ водннымъ стекломъ 

Лейблн. 230 

Глину выбирать для изразцовъ.. 47 

Глину очищать дли изразцовъ... 49 

Глину мять для изразцовъ. 49 

Глина для гончарвыхъ издѣлій.. §6 

Гднны для выводки пятенъ. 331 

Глисты у овецъ, лекарства . 37 
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Глянецъ возобновлять на мате¬ 
ріи. 360 

Гніеніе легкихъ, чахотка у овецъ. 36 
Говядина копченан вестоадьскан . 4 оі> 

Говядину сохранить долго. 685 

Гоголь-моголь. 684 

Гороховые стручки, валите къ изъ 

них ь. 671 

Гороховые стручки въ сахарѣ.. 684 
Гороховые зеленые стручки су¬ 
шить .. 684 

Гороховый лопатки запасать.... 670 

Гороховыя зерна сберегать зеле¬ 
ными по Аллертону спосо¬ 
бу. 670 

Горохъ сухой очищать отъ ко¬ 
жицы. 669 

Горохъ сберегать въ прокъ. 670 

Горохъ зеленый сушить зерна¬ 
ми . 671 

Горохъ сушить по англійскому 

способу. 683 

Горохъ, бобы и другін овощи по 

способу Альберта. 684 

Гортензіи доводить до совершен¬ 
ства. 686 

Горчица, ен посѣвъ...-. 671 

Горчица на образецъ англійской. 672 

Горчица Французский. 672, 675 

Горчица простая, ен приготовле¬ 
ніе. 673 

Горчица простая. 673 

Горчица франкфуртская. 674 

Горчица дюссельдорфская. 674 

Горчица Ленормановская. 674 

Горчица Сойэ. 673 

Горчица англійская. 675 

Горшечное производство. 58 

Гравированье цвѣтное на слоно¬ 
вой костп. 287 

Грибы соленые. 676 

Грибы съѣдобные и ядовитые, ихъ 

признаки. 676 

Грибы свѣжіе заготовлять на всю 

зиму . 676 

Грибы отварные.677, 683 

Грибы маринованные. 684 

Грузди, ихъ.заготовленіе..__ 677 

Груша, разведеніе грушевыхъ де¬ 
ревьевъ. 677 

Г рушевка. 448 

Груши сберегать свѣяшшп почти 

цѣлый годъ.678 

Груши сушить по французскому 

способу. 678 

Груши земляныя, нхъ разведеніе 678 


Груши сушеяын. 683 

Гусей откармливать.682, 687 

Гусей откармливать для полученія 

ихъ жирной печенки. 683 

Гусеницъ удалять, англійскій ддн 

тою способъ. 679 

Гусеницы, избавлять отъ нихъ 

плодовыя деревья. 679 

Гусеницы, иода дли ихъ истреб¬ 
ленія . 680 

Гуси. 680 

Гуси; увеличивать у нихъ коли¬ 
чество пуху. 683 

Гусиный пухъ, узнавать его ка¬ 
чества. 683 

Д- 


Дегтярпан вода. 687 

Декоктъ кровоочистительный, Ви- 

гару. 1 

Декоктъ противовенерическій, Кам- 

біери. 1 

Декоктъ Цитманна. 2 

Декоктъ голландскій отъ подагры 16 

Дерево красить подъ дубъ. 698 

Дереву сосвоному и еловому прида¬ 
вать особенную прочность... 702 

Дереву простому придавать видъ 

орѣховаго. 703 

Деревья, способъ вырощать моч¬ 
ки на корняхъ пересаживае¬ 
мыхъ деревьевъ. 687 

Деревья цересаживать самый боль¬ 
шія. 687 

Деревья пересаживать Фруктовыя 687 
Деревья фруктовыя, земля ддн 

нихъ. 688 

Деревья, время ихъ пересадки .. 689 

Деревья молодые, средства уско¬ 
рить ихъ ростъ. 689 

Деревья Фруктовыя разводить че¬ 
ренками .. 690 

Деревья Фруктовый размножать 

корешками. 690 

Деревья Фруктовыя, способъ ско¬ 
ро нхъ разводить.... -. 691 

Деревья Фруитовыя размножать 

безъ прнвивкн. 691 

Деревья Фруктовыя старыя засіа- 

внть приносить идоды. ... 691 

Деревья заставить приносить пло¬ 
ды и цвѣты. 691 

Дереньн, перевязывать нхъ вѣтви 

ддн умноженіи плодовитости. 692 





























































Деренья Фруктовыя, предохранять 

ихъ цвѣты отъ мороза. 

Деревья Фруктовыя оберегать отъ 

совершенной погибели. 

Деревья мслодын болвщів поправ¬ 
лять . 

Деревья очищать отъ поростовъ- 
Деревьн предохранять отъ мышей 
Деревья и кустарники нгодные.. 
Деревья размножать, новое длн 

того, средство... 

Деревья Фруктовыя, пересылать 
ихъ черенки дли прививки.. 
Деревья Фруктовыя предохранять 

отъ воробьевъ . 

Деревья плодовыя, Форзитова мазь 

длн вихъ. 

Деревья выбирать нъ питомникѣ. 

Дернъ разводить. 

Дичину сохранить. 

Дичину сохранять въ перьвхъ, по 

англійскому способу. 

Добываніе улучшеннаго гарансина 
Долгоносикъ, новый способъ ис¬ 
треблять его въ хлѣбныхъ 

авбарахъ . 

Довышки артишочвыя сушить_ 

Дрожжи верховыв, ихъ обраяо- 

зованіе . 

Дрожжи, ихъ различіе. 

Дрожжи, ихъ образованіе в сорты 
Дрожжи, скорость ихъ дѣйствія . 
Дрожжи визовыя, ихъ образовавіе 
Дрожжи жидків, ихъ приготовленіе 

Дрожжи, ихъ свойства. 

Дрожжи сухія, ихъ приготовленіе 
Дрожжи искусственнын сухія.... 

Дрожжи, ихъ промываніе. 

Дрожжи, вхъ собираніе. 

Дрожжи тряпичныя. 

Дрожжи прессованныя, ихъ при¬ 
готовленіе . 

Дрожжи жидкія сохранять. 

Дрожжи сохранить... 

Дрожжи вскусственныя. 

Дрожжи изъ гороха... 

Дрожжи ныо-іоркскін. 

Дрожжп американскія длн пекарей 

и пивоваровъ-: .1. 

Дрожжи изъ картофеля. 

Дрожжи худын поправить. 

Дрожжи сухія длн хлѣбопеченія. 
Дрожжи прессованный, по Отто.. 

Дрожжи прессонаннын. 

Дрожжи жидкія и сухія сохранить 
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697 
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696 
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696 

702 

213 
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214 
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216 
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217 

217 

218 
218 
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219 

219 

220 
220 
220 
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221 
221 


Дрожжи сохравять цѣлый годъ, по 

способу Артуса. 221 

Дрожжи прессованныя дешевыя.. 221 

Дрожжи прессованныя, по способу 

Артуса. 222 

Дрожжи сохравять. 696 

Дубильная жидкость изъ дубовой 
коры, по улучшенному спо¬ 
собу . 280 

Дубильное вещество искусствен¬ 
ное Теннингса. 277 

Дубильное корье. 280 

Дубильное вещество, его количе¬ 
ство въ различныхъ дубиль- 

выхъ матеріалахъ. 281 

Дибндьный новый матеріалъ .... 280 

Дубильныя вещества. 271 

Дубка краевая. 271 

Дубка бѣлая. 274 

Дубка замшевая, по способу Пред- 

дера. 279 

Дубленіе. 273 

Дубленіе, способы. 273 

Дубленіе, вовЬйшій способъ. 273 

Дубленіе, венгерскій способъ.... 274 
Дубленіе, новѣйшія изслѣдованія 

по этой отрасли. 273 

Дубленіе овчинъ съ сохраненіемъ 

отмѣнной бѣлизны шерсти . 273 

Дубленіе замшевое. 273 

Дубдевіе мѣхонъ. 27 а 

Дубленіе пряжи. 277 

Дубленіе полотна, парусовъ и ры¬ 
боловныхъ снастей. 277 

Дубленіе минеральное Кнаппа ... 278 

Дубленіе минеральное БельФорда. 278 
Дубленіе минеральное Кавалена.- 279 
Дубленіе скорое, по способу Сотде 279 
Дубленіе Фениленою и пикриновою 

кислотами, Клецинскаго. 280 

Духи сложные. 497 

Духи лейпцигскіе Струве. 300 

Духовая рыба. 420 

Дыни вырощать. 698 

Дыни разводить на грндкахъ.... 699 

Дыни въ уксусѣ. 702 


Е. 


Еаіі БаЬаггафіе. 346 

Еаи Йе ^зтш . 498 

Еач зрігііпеиэе Йе Шііоігоре . 498 

Еаи Йе Іаѵапйе. 198 

Еаи й’ап^е. 499 

Еаи Йе Вегііп. 499 
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Еаи й’Айопіз . 

Еаи Йе Воіоі . 

Еаи Йе Іа геіне й'Ноч^гіе 

Еаи ітрёпаіе. 

Еаи Йе ЕгеіГеІй. 

Еаи Йе зегаіі. 

Еаи Бапв рагеіііе. 

Еап Йе Гагіз. 

Евп Йе Ъопдпеі. 

Еаи вісіііепие. 

Еаи Йе ІлеЬопе . 

Еап Йе (курге. 

Еаи Йе тШе Лета . 

Еач Йе ЛѴеітаг. 

Еаи Йе Ілісе. 

Еаи Йе 1’ітрёгаіпсе. 

Еаи й’Аіігопв. 

Еаи Йе ргіпссвве. 

Еаи Йе Іивігс . 

Евргіі Йе Раісіюиіі. 

Евргіі аи Ьои<) пеі. 

Евргіі юуаі. 

Евргіі Йе іоііеііе ігаіцаіве 
Еев-Воьщиеі. 


•пт 

ю. 


Жаба ѵ лошади . 

«ікавель..... 

Желтвг. 

Желвакъ на колѣнномъ суставѣ у 

лошади. 

Желе ананасное. 

Желе апельсинное. 

Желе съ винами. 

Желе землявичнос . 

Желе малиновое. 

Желе миндальное. 

Желе смородинное. 

Желе яблочное. 

Желе изъ крыжовника. 

Желе яблочное и ранетовое. 

Желобчатые изразцы. 

Ж°лтокъ ничныГі. 

Желтуха у скота»'. 

Желтуха у шелковичныхъ чер¬ 
вей.. 

Жеачь бычачья. 

Жемчугъ исі у ественкый. 

Жернова искусственные. 

Ж“рнова попрачлнть .. 

Жидкість Томаса и Дедисса для 

серебреніи. 

Жидкость для серебренія безъ 
Эл® ітрпчества. 
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Жидкость ІІауера для серебренія 
всѣхъ метадонъ и стекла.. 
і Жидкость Леве дли серебренія 

і стекла . 

.Тоске у-еІііЬ Вои^иеі. 

! з. 

I Зайцы, способъ оберегать отъ 

нихъ плодовыя деревья. 

Зайцы, оберегать отъ нпхъ мо¬ 
лодыя деревья. 

Зайцы, обере ать отъ нихъ мо¬ 
лодыя яблони. 

Зайцы, ©береінть отъ нихъ ка- 

| пусту пъ огородахъ. 

. Зайцы и кролики, оберегать отъ 

' в ихъ молодыя деревья. 

Заковка лошади. 

| Законы общіе крашенія. 

Закрѣпленіе. 

Замазки для чугунныхъ трубъ, 

котловъ, печ^й и проч. 

Замазки дешевыв длн оконъ и 

■ дверей. 

I Замазка длн разбитаго стекла_ 

Замазка длн глппнной посуды. .. 
Замазка дли трещинъ и дыръ чу'- 
гунной и желѣзной посуды.. 
Замазка длн хрустальной посуды 
Замазка длн каменной и Фаянсо¬ 
вой посуды. 

Замазка для Фарфоровой посуды. 
Замазка для укрѣпленія желѣза 

| въ камень или дерево. 

Замаіка для покрыванія деревян- 

I ныхъ строеній . 

Замазка для сирѣллевія метади- 

I ческнхъ пластинокъ. 

Замазка водо и огнеупорная. Баг- 

вера . 

Замазка длн укрѣпленіи стенлп 
на металвхъ и метадовъ 

| на деревѣ. 

Замазка для метвлическихъ 
I букнъ, накладываемыхъ на 

стеклянныя издѣлія. 

Замазка для паровыхъ трубъ_ 

Замазка твердая НІвартце. 

Замазка Юннемана.. 

I Замазка для деревянной обшивки 

сводовъ. 

| Замазка Поллака для скрѣпленія 
, жэлѣза и камией . 
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Замазка дли укрѣпленіе желѣвц 

въ камнѣ, Артуса. 264 

Замазка длн скрѣпленіе дерева съ 

стекломъ или камнемъ. 264 

Замазка длн скрѣпленія цинко¬ 
выхъ частей. 214 

Замазка длн молочнаго стекла, 

Фарфора, и проч. 264 

Замазка длн } крѣпленія желтой 

мѣдм въ гранитѣ. 264 

Замазка желѣзная, выдерживаю¬ 
щая калильный жаръ. 265 

Замазка каучуковая длн стекла.. 265 
Замазка клеевая дли камня, сте 

кла и Фарфора . 265 

Замазка смоляная длв стекла.... 265 

Замазка клеевая. 265 

Замазка длн дерева. 265 

Замазка изъ желѣзныхъ спилокъ 

и і ипса. 265 

Замазка масляная для стекла.... 265 

Замазка нован пластическая, це¬ 
ментная. 265 

Замазка длн дерева и кирпичей.. 265 
Замазка изъ водаваго стекла длн 

камня. 261. 

Замазка длн печей. 266 

Замазка каменнин для стекла и 

Фарфора. 266 

Замазка гипсопан, твердѣющая 

подобно камню. 266 

Замазка клеевая для китоваго уса, 
слоновой кости, перламутра 
и бѣлыхъ драгоцѣнныхъ кам¬ 
ней. 266 

Замазка гипсован длн стекла и 

ФпрФора . 266 

Замазна для мрамора, і ипса, але¬ 
бастра, г проч . 266 

Замазка дегтярная для грубыхъ 

каменныхъ массъ. 267 

Замазка длн скрѣпленіи дерена .. 267 

Замазка смолннва длн жілтой мѣ¬ 
ди и желѣза, скрѣпляемыхъ 

съ желѣзомъ.. 267 

іамазна шеллаковой для метала, 

рога или Фарфора. 2б7 

Замазка для рлга. 267 

Замазка масляная для -трещинъ и 

щелей въ деревѣ. 267 

Зама ка изъ водннаго стекла длн 

©арфора и стекла. 267 

Замазка длн г паекъ деревянныхъ 

частей дома съ каменными .. 267 

Замазка смоляная длн янтаря и 

черепахи. 267 


Замазка іидрввдичеекчн. 270 

Запалъ или носпалеше дегкаю у 

лошади.. 42 

Запахъ масляной краски увичто- 

жать. 712 

Запоръ у овецъ. 37 

Зараза у коаъ. 36 

Затиранье пива. 470 

Затиранье, приготовленіе сусла.. 486 

Зашибъ у лошади. 44 

Зелень хромовая по Арнодону... 560 

Зелень скоро варить. 707 

Землю приготовлять для цвѣтовъ 707 

Земля дернован . 707 

Земли листован . 708 

Земля лцепнан . 708 

Земля песчанан .708 

Земля изъ конскаго навоза. . . . 708 

Земли изъ коровьяго навоза . . 708 

Золоченіе, цѣль и способы его. . 300 

Золоченіе, серебреніе платини¬ 
рованіе гальваническое . . . 300 

Золоченіе гальваническое.302 

Золоченіе стали.307 

Золотая ванна Седьми.307 

Золочевіе сухимъ путемъ чрезъ 

огонь. ■. 308 

Золоченіе Бови.308 

Золоченіе по способу Пейра и 

Мартенъ.309 

Золоченіе алюминія по способу 

Тисье.309 

Золоченіе мокрымъ путемъ. . . . 309 
Золоченіе предметовъ изъ папки 

иди бумаги, и т. и.310 

Золоченіе не метадическихъ 

предметовъ. 310 

Золоченіе стекла по способу Пти- 

жана. 312 

Золоченіе шелка.313 

Золоченіе Фарфора по ыюсобу 

братьевъ Дютертръ.313 

Золоченіе шелковыхъ, хлопчато¬ 
бумажныхъ или шерстяныхъ 
тканей по способу Бюро. . . 313 

Зодочеріс стекла по способу Вер¬ 
нике и Беттгера.314 

Золонсніе стекла м ©&р©0ра по 

способу Корнеліуса.313 

Золочевіе, серебреніе, покрываніе 

мѣдью тыівеп.328 

Золотые вещи чистить .... 712 

Золото отъ мѣди распознавать. . 712 

Золоченая бронза.712 

СО* 
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Известковый камевь пережигать 
безъ печи ....... 

Известь обыкновенная для евязы- 

ванін кирпича. 

Известь выбирать. 

Известь гасить.268, 

Известь, ея употребленіе для унич¬ 
иженія дурнаго запаха . . . 
Известью обвязывать плодовыя 

деревья . . 

Изгороди. 

Ивгородь, деревья и кустарники 

для нея . 

Изгорая разводить живыя, и 
устройство рва и вала- - - - 
Изгороди, выборъ для вен де¬ 
ревьевъ . 

Издѣлія гипсовыя, столь же крѣп¬ 
кія, какъ мраморъ. 

Изразцы, ихъ различіе по ©оряѣ 

и величинѣ . 

Икра. 

Икра паюсная. 

Икру паюсную сохранить. 

Идъ для удобренія полей. 

Іэіе оГ Гіошріеі. 

Индиго-карминъ, по Чинуери . . 

Индѣйки, ихъ разведеніе. 

Индѣйки, присмотръ за ихъ цып¬ 
лятами. 

Индѣйки, откармливать ихъ . . . 
Индюшки и другая домашний пти¬ 
ца, ихъ дечеиіе. 

Инструменты и снаряды для ва¬ 
ляльно-войлочнаго производ¬ 
ства . 

Исплекъ. 

Псшекъ, вывихъ плечевой кости 
у лошади. 


К. 


' Каймакъ, сюзьма и ремчукъ. 

Кадидоръ. 

Калоши, туслн и башмаки 

дяные., . . . 

Кнльте-шале изъ персиковъ 
Кальте-шаде изъ апельсиновъ . 
Кальте-шале изъ вишень . 
Камедь пскусствевная. . . 


709 

267 

ѢЬ'Й 

269 

709 

709 

709 

710 


Каѵеннан бумага для крышъ, пе¬ 
регородокъ и стѣнъ. 

Камень искусственный. 

Камни драгоцѣнные, узнавать не¬ 
достатки, встрѣчающіеся вну¬ 
три ихъ.. 

Камня драгоцѣнные чистить.. . . 
Канаты дѣлать прочными и сбе¬ 
регать ихъ отъ скорой пор¬ 
чи . 

Канифоль очищать. 

Каперсы домашнія. 

Каперсы приготовлять. 

Капли отъ чахотки Грамшанва. . 

Капли англійскія Окслея. 

Капли зеленый Гельвеціи, противъ 

англійской болѣзни. 

I Капли глазныя, купце Арѣшни- 

710 нова . 

] Капли Малдера. 

■Л) - Капли глазныя, Ашбурнъ-Марша- 
* ля, лондонскаго окулиста . . 
7)4 Капли глазныя, купца Трофимова. 

Каплуновъ откармливать . 

Каплуны ростовскіе, ихъ откар¬ 
мливанье. 

Саргісе Де Іа шоДе. 

Капуста цвѣтная. 

Капуста квашеная. 

Капуста шинкованная. ...... 

Капусту разводить. 

Капусту обыкновенную сберегать. 
Капусту кислую предохранять 

отъ порчи. 

Капусту сберегать по-годдаядски. 

Капусту мариновать . 

Капусту цвѣтную сберегать. 722, 

Карандаши метадическіе. 

Карминъ синій. 

Карминъ, его приготовленіе . . . 
Кармивъ китайскій для румянъ. . 

Картины старыя чистить. 

Картины чистить, поновлять и со¬ 
хранять . 

Картины гравированныя чистить 

и бѣд..ть. 

Картины, способъ переводить ихъ 
съ стараго холата на новый. 
Картофель разводить вырѣзашш- 

ными очками. 

Картофель размножать кожицею. 
Картофель разводить сѣменами. . 
Картофель подучать шестью не¬ 
дѣлями раньше. 

Картофель сберегать оть мороза. 


30 

713 

713 

713 

713 

502 

360 

71а 

715 

716 

716 


166 

3 » 

40 


734 

507 

ПО 

760 

760 

761 
717 


747 

733 


717 

717 


718 
71» 

719 
719 

8 

20 

21 

24 

24 

2а 

27 

719 

719 

501 

721 

723 

723 

721 

722 

722 

722 

722 

723 

733 
ЗаО 
721 

734 

724 


724 

726 

726 

728 

728 

728 

728 

729 
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Картосель сберегать отъ мороза 

въ погреб* . 

Картофель не допускать весною да¬ 
вать росткп. 

Картофель, средство получать его 
въ большемъ количествѣ. . . 
Картофель сушить, посредствомъ 

сжатія . 

Картофель су шпть, посредствомъ 

броженія . . ... . 

Картофель вареный сушить. . . 
Картофель сушить, посредствомъ 

раствореніи . 

КартвФель, его употребленіе вмѣ¬ 
сто клею. 

Картофельные листьн длн зтшнго 

корма скоту. 

Картофельные вблокп для салата. 

Катанье бѣлья . 

Катки для катанья бѣдьн . . 

Кашель у скота.., 

Кашель у лошадей, вѣрное сред¬ 
ство отъ него. 

Квасцами поправлять испортив¬ 
шуюся сметану. 

Квасцовая вода . 

Квасцы, моченіе въ нихъ шелка. 
Квасцы, проба ихъ доброты . 
Квасцы искусственные приготов¬ 
лять . 

Квашеніе свеклы. 

Квасъ красный. 

Квасъ . 

Квасъ бѣлый . 

Квасъ удѣльнаго земледѣльческа¬ 
го училища. 

К пасъ верховой. 

Квасы дубильные. 

Кила кодѣннан у лошади. 

Киноварь, ем приготовленіе по-ки¬ 
тайски.• . . . . 

Кирпичи огнеупорные. 

Кисель сдивный. 

Кислоты растительныя портятъ 

цвѣтъ тканей . 

Кислоты минеральныя портятъ 

цвѣтъ тканей. 

Кислота солнная для выводки пн- 

.. 

Кислота сѣрнистая для выводки 

пятенъ. 

Кислота сѣрнан для выводки пя- 

тевъ.. 

Кислота щавеленан для выводки 
питонъ. 


"30 

730 

730 

730 

730 

731 

731 

731 

732 
721 
389 
383 

31 


Кислота лимонная для выводки 

• пнтенъ. 

Клееика, ен приготовленіе .... 

Ьлеенка таФтнная. 

Клей торговый. 

Клей, матеріалъ и сорты клею. . 
Клей, вывариваніе его на откры¬ 
томъ огнѣ. 

Клей, его варка. 

Клей, обработка паъ растворовъ. 

Клей жидкій. 

Клей бѣлый Людвига КнаФЛя. . ■ 

Клей водоупорный. 130, 

Клей вываривать, по способу Рю- 

те. 

Клей изъ крови и извести .... 
Клей вываривать по способу Сте- 

і Фейсона . 

Клей изъ старой кожаной обуви 
1 и кожаныхъ обрѣзковъ . . . 

| Клей для этнкетовъ, надписей и 


12 

733 
733 
733 
733 | 

732 
723 
121 
424 
424 

423 

423 

272 

11 

733 
39 

7 КЗ 

332 

332 


Клей жидкій. 

Клей, выварка его изъ рыбъ. 

Клей губной. 

Клей столнрный приготовлять до¬ 
ма . 

Клей жидкій столярный. 

Клей, способъ узвавать его доб¬ 
роту . 

Клейстеръ, никогда не портящій¬ 
ся . 

Клопы, средства отъ нихъ. . 738, 

Клюковный сокъ. 

Кнакъ-вурстъ. 

Книги очищать Отъ жирныхъ во¬ 
обще пятенъ . 

Книги переплетенныя предохра¬ 
нить отъ порчи насѣкомыми. 

Ковры чистить. 

Ковры чистить.‘ . 

Ковры изъ окрашенныхъ овечь¬ 
ихъ шкуръ . 

Кожа, ея строеніе, и въ чемъ со¬ 
стоитъ дубленіе. 

Кожа длн Фортепьянныхъ модоточ- 
I конъ по способу Денинга. . 
Кожу дѣлать непромыкаемою. 7І0, 


331 Кожу дѣлать мягкою и крѣпкою. 
Кожу предохранять отъ плѣсени. 

334 Коконы, ихъ собирать. 

Коковы задушатъ. 

384 Коконы разматывать. 

, Колбаса деревенская. 

ЗЗЗ ' Колбасы изъ баранины. 


333 

733 

737 

117 

147 

148 

148 

149 
130 

130 

131 


131 

131 


131 


131 

131 

131 

132 
132 

736 

737 


737 

743 

739 

739 
423 

740 

740 
372 
763 

76а 

270 

279 

741 

742 

741 

742 
116 
116 
117 
422 
422 
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Колбасы коптить . . 

Колбаса сборнав.52 і I 

Колбаса мнении. 523' 

Колбаса Французская.423 

Колбаса голландская.. . . 423 

Колбаса печеночная . 423 

Колбасы бѣлыя .421 

Колбасы боіопсків . 421 , 422 

Колбасы итальянскія .422 

Колбасы игъ сарачияскаго пшена. 422 

Колеса. 10» 

Колесо состанлнть.108 

Кодировка глазкомъ . 744 

Количество крахмала дли крахма¬ 
ленія . 383 

Количество эоприыхъ масгь дли 

ликеровъ. . 60.» 

Кольца дли израчцевъ . 5 ? 

Комары, способъ избавляться отъ 

вихъ въ комнатахъ. 143 

Комары, уничтожать боль отъ пхъ 

ужаіенья. 743 

Комары, избавлять отъ нихъ до¬ 
машнихъ животныхъ.743 

Конопли волокна дѣлать гибкими 

и нѣжными.749 

Конопля, попранлать опустошенія 
въ ней, производимыя гра¬ 
домъ . . 7'іО 

Конопля, ныдѣтка лучшей пеньки. 730 

Консервы.710 

Ко ісервы анаяаспые .... 7.і<> 

Консервы вишневые. 730 

Консервы коричневые. 7 >0 

Коясераы ноФейяые.731 

Консервы лимояяые.731 

Консервы изъ тимоннаго сока. . 7 і I 

Консервы малиновые. 731 

Консервы помераицсвы-. 731 

Консервы изъ померанцевыхъ цвѣ¬ 
товъ . 711 

Консервы изь розовыхъ цвѣтовъ. 731 | 

Консервы смородинные.712 

Консервы фіалковые. 772 

Консервы изь четырехъ плодовъ. 732 
Консервы Фисташковые. 732 

Консервы шоколадные.7.13 

Консервы изъ шиповника.734 

Коньякъ искусственный .467 

Коптильня, ея устройство. . . . 411 

Коитальяя гамбургскаи.412 

Копулировка. ..." 72Н 

Копченіе мяса, цѣдь его . .412 

Копченіе разныхъ мнеъ. ... 4Г1 

Копченіе мяса въ короткоо время. 414 
Копченіе дичи . .. 413 


Копченіе рыбы. ... .... 418 

Копченіе лососины. 41 я 

Копченіе угрей. 419 

Копченые гусиные полотки. . . 413 

Копченые языки.4] 3 

Копыг ѵ і полыя лечить . 41 

Копыта лошадей содержать всегда 

здоровыми. 41 

Копытная болѣзнь. 32 

Кораллы искусственные. . .742 

Коренья сохранять. 741 

Коріандръ, кпшиецъ, его разне¬ 
сеніе. .... 717 

Кормленіе шелковичных ь червей. 112 

Коробочки яюхагеіыіыя. 301 

Корова, что дьліть, если она не 

иодпускаетъ теленка . . . 7.15 

Коровъ содержать послѣ огеле- 

нія.. . 733 

Коровъ доить лучшій способъ . 733 

Коровы, какой имѣть за ними при¬ 
смотръ, когда онѣ теля ген. . 73 1 

Короны дойныя, лучшій способъ 

ихъ содержать. 735 

Коровы, исправлять испортив пес¬ 
ен у някъ моЮко. . . . 733 

Коровѣ помогать вь еіучаѣосп- 

новки у нея молола. . . 34 

Косметики. . . ЗЛИ 

Коснетикь УайтрпнгА. . . ЗОь 

Костеръ, ею устройство. ... 7а 

Кофе, признаки разных ь сортовъ. 735 
Кофѳ весть-илдскій дѣлать похі- 

жпмъ на ливанскій.732 

Ко ге обжигать, лучшій дія этого 

споі’-ібь. 738 

КоФе парить. . . 73!І 

Кофс варить но-гурецка . 719 

Гыие (еще о кофс).739 

Кошекь отвчгапвчть оть гохубя- 

тенъ и ароч . . 754 

Краска шахская. 25 

Краска синяя невысыхающая 

дія кіейменія, Риппа.241 

Краска типографская . .... 253 

Краска типографская. Росли . . 247 

Краска грунтовая спѣтлѳ-сѣраи. . 313 

Краска груптовая бтѣдно-жедто- 
натая для комнатныхъ по¬ 
ловъ .313 

Краска бѣлая грунтовая дія оконъ, 

днерей и проч. 311 

Кра ка темао-жегг«я дія комніт- 

ныхь по ювь .316 

і Краска свѣт ю-челенал .316 
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краска чижевая 

аая. 


иди желто-зеіе- 


316 

316 

316 

316 


Краска черная изъ камфоры . . . 336 

Краска черная изъ персиковыхъ 

косточекъ .337 

Краска чернан изъ роговъ жи- 

нотаыхъ. . . 337 

Краска черная для школьныхъ 

досокъ .339 

Краска черная Бертрама для де¬ 
рева ... 339 

Краска золотистая дли ни лѣва . 339 
Краска чернан для дерева, Адьт- 

мюлдера я Кармарша .... 359 
Краска зеленая соковая, по Ьср- 

дейлю ... . ... 360 

Краска зеленая изъ рутила. . . . 560 

1 Краска для лѣстницъ, фасадовъ 

и т. п. ..361 

522 Краска зеденан для кондитеровъ. 361 
Краска желтая нован, Клецин- 

скаго.361 

Краска бархатистая зелевав для 

стѣяъ .,.736 

Крахмалъ, матеріалы и способы 

приготовленія . 143 

Крахмалъ картофельный добы¬ 
вать . 

Крахмалъ пшеничный 


320 


рраска красная яркая. . . . 

рраска крлсиан длн крове іь . . 

рраска синяя. 

Цраска теиио-зеленан.316 

краска желтая изъ березовыхъ 

листьевъ . . 318 

Краска зеленая дешевая.313 

Краска деггирная для коовель . . 518 

Краска голубая изъ васильковъ 

для живописи .319 

Краска алан изъ желѣза ... •>'- 1 

Краска алая недияючан изъ ма¬ 
рены. 

Краска бѣд.-ш изъ мѣла . 

Краска жедтан со кован изъ барба¬ 
риса . 

Краска жедтан соковая изъ ко¬ 
лючей крушины. 522 

Краска бѣлая изъ ошв» . і22 

Краска желтая соковая изъ дрока. 523 

Краска золото-желтая. 323 

Краска желтая соковая изъ шаф¬ 
рана. . . . . 323 1 

Краска зеденан хорошвн.323 

Краска зелевая баканъ, изъ мѣди, о26 

Краскг зеленая отличная. 326 I Крахмаль рисовый . . 

Краска зеленая окован изъ руты | Крахмалъ, ио способу Мартина. 

и синяго носатика.•«»; * лг 

Кратка зеленан соковая пзь ко- _ I крахмалъ блестящій, Мальтби. 

лючей крушины.326 


32 і 


Краска зеленая изь табаку. 

Краска красная соковая изъ кар¬ 
мина. 

Краска красная изъ Фернамбука. 
.Краска красная жидкая изь кар¬ 
мина . 328 

Краска красновато темная. 345 

Краска красная изь фитоллккц и 

оернамбука.343 

«Краска нурауровая. ' г п 

Краска синив изъ пролѣски. . 

Краска отличная изъ лепестковъ 
дикаго мака.... 

Краска сине-зеленея. 

Краска си невато-з^іеяая изъ си- 

ыяю носатика._. . 

Краска синив изъ лакмуса. 

Краска темно крас іая изъ гру- 

иіево і коры. 

Краска темная соковая нзъ хру¬ 
щей . 

Краска тевная изъ орѣховаго де¬ 
рева . 

-Краска фіолетовая изъ орсели . . 


528 

328 


549 

331 

351 

331 

:.зі 

331 

553 

зз:і 

355 

333 


143 
143 
146 
146 
146 

Крахмаленье . 38.! 

Крахмалъ сырой для крахма¬ 
ленья . . 384 

Крахмаленье, способъ произво¬ 
дить его .384 

Крахмалъ обварной для крахма¬ 
леньи. 384 

Краски. 314 

Краски маелннын для грунтовки 

и для крашенія.31-5 

Краскан жедтан яркая ... . 316 

Краска черпан .316 

Краски дешенын и прочныя для 
рѣшетокъ, деревянныхъ кро¬ 
вель и проч. 316 

Краски пастельный или сухія . 347 

Краски пастельный, по англійско¬ 
му споеобу .... . . 348 

Краска масляная для жести ... 359 

Краска бѣлан блестящая.339 

Краски для хлопчатой бумаги. . . 384 

Крашеніе валяныхъ произведеній. 171 
Крашеніе прядильныхъ волоконъ. 361 

Крашеніе.362 

Крашеніе шерсти.368 
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Крашеніе шерсти и выдѣлыва¬ 
емыхъ игъ нея матерій. . . . 509 

Крашеніе шелна. . . ,. 376 

Крашеніе шелковой пряжи и тка¬ 
ней.577 

Крашеніе хлопчатой бумаіи. 583 

Крашеніе дерева. 586 

Крашеніе волосъ бонскихъ и ще¬ 
тины . 596 

Крашеніе щетины. 396 

Крашеніе саоьяна. 597 

Крашеніе саоьяна, 1-й способъ.. 597 

Крашеніе льннной ирнжи и поло¬ 
тенъ . 397 

Крашеніе сафьяна посредствомъ 

щетки. 600 

Крашеніе кожъ погруженіемъ ... 602 

Крашеніе пласированныхъ кожъ. 602 
Крашеніе пласированныхъ кожъ 

посредствомъ щетки. 603 

Крашеніе кровли чистыръ березо¬ 
вымъ дегтемъ, вмѣсто масла. 747 
Кремъ глицериновый Струве.... 308 

Сгёше сёіеніе. 508 

Сгсте сгуьІаШвёе. 308 

Кремъ лимонный косметическій.. 508 

Кремъ кристальный. 512 

Кремы косметическіе. 507 

Крестца поврежденіе у скотивы . 35 

Кровли бумажный.343 

Кровли соломенвыа дѣлать проч¬ 
ными.746 

Кровотеченіе игъ носа уннмать. . 743 
Кровь снѣжан производитъ питна. 353 
Кровь унимать текущую избра¬ 
ны.743 

Кротовъ выговять изъ ихъ убѣ¬ 
жищъ .745 

Кротовъ ловить.743 

Круженіе, вертюшка. 37 

Крыжовникъ, ого разведеніе и со¬ 
держаніе.761 

Крыжовникъ соленый.761 

Крыжовникъ сберегать свѣжимъ. 762 
Крыжовникъ, сберегать его кусты 

отъ червей.762 

'Крыжовникѣ, желе изъ него . . . 763 
Крысинан отрава изъ ©ос©ора. 769 
Крысы, средство избавляться отъ 

... - 763, 764 

Крыши соломенные, обмазка для 

нихъ.746 

Крыши красить, дешевый способъ 

длн того . .... 747 

Кумысъ приготовлять.76’> 

Куренья.304 


Курительныя бумажки. 761' 

Сопгі-Мове^ау. . ..501 

Куръ кормить лучшій способъ. . 768. 

Куръ заставить нестись зимой. . 768 

Куръ отучить ѣсть ихъ нйца. . . 768 

Куры и пѣтухи, качество племен¬ 
ныхъ к. и и. 767 

Куры, пѣтухъ племенной.767 

Куры, способъ лечить типунъ . . 769 

Куры, способъ узнавать степень 

ихъ несЕОсти. 770- 


Л. 


Лады бочарные. 102 . 

Лады бочарвые длн торговли. . . 102 

Лады дубовые заготовлять .... 103 

Лады сосновые заготовлять. . . 103 

Лазурь-данъ. 859. 

Лайка. 274 

Лаки сниртные. 173 

Лаки, ихъ окрашиванье. 176 

Лаки цвѣтные скипидарные. 177 

Лаки скипидарные. 177 

Лаки длн особенных ь цѣлей. 180 

Лаки, ихъ употребленіе. 181 

Лаки смоляные съ терпентиннымъ 

масломъ. 187 

Лакированье мебелн и металовъ. 777 
Лакрима-криста искусственное... 439 

Лаь-ъ снимать съ шелка. 125 

Лаки маеднпые. 177 

Лакъ дьваномаелнный. 171, 173 

Лакъ шеллаковый. 174 

Лакъ саадараковый. 175 

Лакъ копаловый.. 175 

Лакъ асфальтовый. 177 

Лакъ даммаровый. 177 

Лакъ масляно-копаловый. 187 

Лакъ янтарный. 178 

Лакъ НІомона. 182 

Лакъ терпевтинный. 182 

Лакъ длн полированья желѣза_ 182 

Лакъ токарный. 182 

Лакъ нпонскій._. 182 

Лакъ золотой... 183 

Лакъ по дерену. 183 

Лакъ для переплетчиковъ. 183 

Лакъ спиртный Миллера. 183 

Лакъ сииртный Варрентралпа. .. 183 

Лакъ бурокраеный для сосноваіо 

дерена. 183 

Лакъ длн живописи. 184 

Лакъ бурый ФрейнденФОЛн, длн 


переплетчиковъ.- 184 
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Лакъ черный. 184 

Лакъ дли полированныхъ издѣлій 

ивъ желтой мѣди. 184 

Лакъ бѣлый длн переплетчиковъ. 184 
Лакъ обыкновенвый бурый для 

переплетчиковъ. 184 

Лакъ патентованный. 184 

Лакъ спиртовый золотой, по Кар- 

маршу. 184 

Лакъ стеклянный. 185 

Лакъ спиртовый даммаровый, по 

Фрейденоюлго. 183 

Лакъ эѳирный даммаровый. 18а 

Лакъ-политура.__ . -. 183 

Лакъ дли половъ. 183 

Лакъ спнртовый съ стекляннымъ 

блескомъ. 183 

Лакъ токарный. 183 

Лакъ для д-ревнвныхъ пвдѣлій.. 183 

Лакъ копаловый. 186 

Лакъ копаловый быстро высыха¬ 
ющій . 186 

Лакъ вѣнскій экипажный. 186 

Лакъ длн полированныхъ мета¬ 
донъ. 186 

Лакъ длн желѣза.. г . 186 

Лакъ для обоевъ. 186 

Лакъ спиртовый длн тростей.... 186 

Лакъ англійскій. 186 

Лакъ для стекла, эмали иди ро¬ 
га. 186 

Лакъ прочный. 187 

Лакъ вервстрескивМощійся. 187 

Лакъ маслнвый. 777 

Лапти, ихъ плетеніе. 10» 

Левкои разводить. 778 

Ледъ камоорный . 308 

Ледъ приготовлять искусственно. 773 

Лекарство ЛандодЬФИ, противъ 

рака. 27 

Лекарство универсальное доктора 

Дика, противъ холеры. 28 

Лекарство противъ запора у ско¬ 
та. 31 

Лекарство давать лошадямъ.... 43 

Левты шелковый чистить. 366 

Ленты возобновлять. 773 

Ленъ дѣлать столь-ке 'тонкимъ, 

какъ шелкъ. 773 

Ленъ дѣлать очень крѣпкимъ.... 775 

Лепешки душистыя. 503 

Лепешки, поправляющія непрінт- 

въгй запахъ во рту. 777 

Ликеръ, его составныя части.... 604 

Ликеры изъ эѳирныхъ шасдъ- 603 

Ликеры изъ тинктуръ. 607 


Лимонадный порошокъ. 440, 776 

Лимонадъ шипучій. 441 

Лимонадъ винный. 776 

Лимонадъ горячій. 776 

Лимонадъ холодный. 776 

Лимонный сокъ. 773 

Лимонвый сирооъ. 776 

Лимоны сберегать. 773, 776 

Лисицы,способъ предохранять отъ 
вихъ ягннтъ м домашнюю 

птицу. 777 

Лпстьа черной смородины имѣть 

свѣжими зпшой. 779 

Лихорадка у козъ. 36 

Лубья крышечные. 101 

Луковицы, способъ содѣйствовать 

ихъ цвѣту зимой. 779 

Луженье сухимъ путемъ. 331 

Луженье желтой мѣди. 331 

Луженье желѣзной жести. 331 

Луженье желѣза мокрымъ путемъ 

по БонФнльду.. 331 

Луженье датуви и мѣди мокрымъ 

путемъ, по Гидлеру. 332 

Лѣсъ рубить. 780 


м. 


Магнезіи бензинная, для выводки 

штенъ. 354 

Мадера искусственная изъ сидра.. 432 
Мазь ртутнвн Фалька длн перевязки 

венерическихъ язвъ. 1 

Мазь Аверина отъ золотухи. 22 

Мазь отъ лишаевъ. 23 

Мазь глнзная жидкан. Гу «слайда. 25 

Мазь глазная Рейлн. 23 

Мазь Рейца. 26 

Мазь дла истребленіе вшей. 780 

Мазь детучан . 780 

Мазь свинцовая. 780 

Мазь летучая Ыаренковой, крѣп¬ 
кая.. 780 

Мазь отъ чесотки . 780 

Мазь домашняя красная. 781 

Мазь Французская длн правленія 

на ремнѣ бритвъ. 781 

Мази экипажный в сбруйный.... 781 

Мазь для чистки одованыхъ 

и мѣдвыхъ вещей. 782 

Мазь для деревянныхъ пальцевъ 

зубчатыхъ колесъ. 782 

Маі уіоѵкегэ. 502 

Маканіе свѣчь. 137 

Макъ обыкновенный разводить... 782 
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Малага иекусетвенні я. 

Малина, лучшій способъ ее разво- 

* дпть. 

Малинникъ, истреблялъ клоповъ на 

немъ . 

Маринадъ абрикосовый. 

Маринадъ барбарисный. .. 

Маринадъ вишневый. 

Марииадл, ивъ груліъ. 

Маринадъ изъ дынь.. 

Маі инадъ изъ крыжовника и смо¬ 
родины. 

Маринадъ язъ малины. 

Маринадъ персиковый. 

Марянадъ инъ сіивъ. 

Маринадъ фінлконыіі. 

Маринадъ яблочный.'._ 

Маринованіе бобовъ. 

Маринованіе портулака. 

Маринованіе рыбы. 

Масла ншриын очищать. 

Масла жирныя бѣлить. 

Масла жирныя обезцвѣчивать пли 

бѣлить. 

Масла летучія для выводки пятенъ. 
Масла добывать посредствомъ сѣр- 

нисгаю уілерода. 

Масла очищать легко и скоро ... 
Масло купоросное для добыванія 

нашатыря_•. 

Ласло, супы н соусы, ихъ лптна. 

Масло красное дян волосъ. 

Ласло сбивать въ самое короткое 

время. 

Масло сбивать к отдѣлять Отъ 

пахтанья. 

Масла сбивлть изъ сметаны. 


Масло содпть, лучшій для того спо¬ 
собъ. 

Масло со нить по Французскому 

способу. 

Масло коровье очищать. 

Масло ФидадетьФійское. 

Масло приготовлять ио голланд¬ 
скому способу. 

Масло, увеіпчигь его количеств! 

при добываніи лп, сѣмеиь .. 
Масло льняное очищать домаш¬ 
нимъ обрчомъ. 

Масло пахучее исправлять, когда 

оно испортится. 

Масло поддѣльное пахучее узна 

I нать . 

Ласло, сколько получается его съ 

ведра молока. 

Маслу жирному придавать капахъ 

душистаго. 

Маслъ жирныхъ добываніе. 


66 Масса каяеняан, иодссмии слоно- 

69 вой кости. 

Масса упругап пластическая изъ 

69 жирныхъ масль...'. 

376 Массу иритотовлнть дли Оі неупор- 


I ныхт. кирпичей и тпглей.... 

79 Мастерская для вадяльяо-войлоч 

71 I аагО производства . 

Мастика для окраски половъ. 

77 Матеріи цвѣтныя шелковыя чи- 

831 стить . 

310 I Матеріи зеленыя чистятъ. 

Матеріи шсль>іныннуяцоваго,виш- 
786 неваго и.т. н. цвѣта, чистить 


Матеріи мебельныя чистить . 

786 Матеріи бумажныя дѣлать яепро- 

787 мокаемыми... 


Масло сбивать изъ молока. 787 Матеріалъддя валнлыю-нойлочнаго 

Ласло из„ сливок ь ио шотландскому і ироиівчдетва. 

способу. 788 Латеріаіы дін свѣчь. 

Масло сбивать пзъ топленаго ме- I Матеріалы длн парфюмернаго пс- 

лока.. 788 кусетва. 

Масло пзъ сыворотки. 788 Машины водоочистительныя деше- 

Масло майское. 788 выя. 


Масло коровье перетапливать_ 789 Мебели деревянной придавать луч- 

Масло перето тленное очищать... 789 пни видь посредствомъ молока 

Мшцр чухонское -поправлять _ 790 Мебель ояерегать отъ червей.... 

Масло сохранять долгое времн безъ Меднѣдокь исгребднть. 

порчи. 790 Медъ питейный. 

Масло прогорклое исправлять 790, 791 Медъ рублевый. 

Масло поправляю, простое для того | Медъ кондитерскій. 

средство. 790 Медъ инбирный. 

Масло хорошее, его признаки... 790 Медъ розовый . 

Мцсдо, іучшая посуда для его дер- | Медъ апельсинный бѣлый. 

жачш . 791 Медь англійскій. 


791 

793 

793 

791 

798 


802 

802 

801 

401 

813 

803 

61 

292 

801 

60 

163 

319 

367 

367 

367 

368 

803 

163 

138 

491 

803 

808 

809 

807 

128 

129 

129 

429 

129 

130 
130 
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Медъ крѣпкій. 

Ледъ нелепый . 

Ледъ изюмный. 

Ледъ астраханскій крѣпкій. 

Медъ изъ березоваго сока. 

Медъ коричневый. 

Ледъ липовый. 

Медь кяюковный . 

Ледъ сахарны 1 бѣлый. 

Медъ малиновый . 

Модъ ниао подобный. 

Медъ дерезенокій. 

Медъ сахарный родовый. 

Медъ липецъ. 

Медті предательскій. 

Медъ нишаякъ . 

Медъ сотовый очищать. 

Легализированье рога по Мсаье. 

Летаіпчированье рога. 

Металъ пушечный.л.. 

ЫпкстурапротивовенеричеекачРу- 

енера . 

Микстура Гедена противъ цвѣту¬ 
щей чахотки . 

Микстура оть геморрои. 

Микстура противохо іернан. 

Микстура и прнпарла .Іеаебура 

противъ рака. 

Мокрецы у лошадей. 

Модочо съ кровью у коровы .. 

Модоко розовое. 

Молоко дѣвичье. > 00 , 

Молоко сберегать снѣжимъ, цѣлую 

недѣлю. 

Молоко сохранять свѣжимъ до ігое 

время. 

Модоко свернувшееся поправлять 
і яе давать ему ссѣдаться на 

огнѣ. 

Молоко, полу іать большее количе¬ 
ство оть коровы . 

Модо то убывающее у коровъ ... 
Молоко, получать отъ него боль¬ 
шее количество мае іа. 

Молоко красноватое і оправ тять. . 

Молоко синее, управлять его _ 

Молоко сгущенное приготовлять 

по споеооу Грочмера. 

Мідоко косметическое. 

Моль, предохранять оть нея вещи 

въ м ігаз инахъ. 

Моль, хорошее средство огъ яея. 
Моль, предохранять огь нея мѣха 

к шерстяныя матерія. 

Моль, новое средство отъ нея ... 


НО 

431 

431 

431 

431 

432 
432 

432 

433 

434 
4І4 

433 

434 
4 іа 
43е 
4 ІС 
80 " 
237 
328 
224 

3 

8 

18 


27 
40 
32 
306 
817 

809 

809 


810 

810 

810 

810 

813 

813 

814 
817 

8П 

821 

822 

822 


Моль, пстребтеніе ея по способу 

Еитайбслн. 822 

Моль, вѣрное и простое средство 
I охранять отъ пен шерстяныя 

вещи. 823 

Моль, сбереженіе отъ вен вещей 

» по англійскому способу. 823 

Моль, новое иоііурп отъ нен.... 823 

Морсь -арбузный . 437 

Моча кровавая у скота. 32 

Моча кровавая у овець . 37 

Моча тепла., и свѣжая портить 

цвѣтъ тканей. 33 і 

Ношу отдѣлять. 100 

Моченіе ябтокъ и грушъ.... 823, 824 

Моченіе брусники. 824 

' Мочи задержаніе у лошади, лекар- 

1 ство нротпвь него . 42 

Мочище . 99 

Мраморъ искусственный. 82! 

Мрамор ь чистить. 82ь 

Мраморныя статуи чистить. 826 

Мука, узнавать ся доброту. 827 

Мукі пеклеванная. 82" 

Муча, уничтожать ея затлость при 

печеній хіѣоовь. 828 

I Мука пшеничная, отнимиь у нея 

затхлый вкусъ и запахъ .... 828 

Мука, уничтожать въ ней прогорк¬ 
лость и червячковъ. 828 

Мука, печь изъ сододѣлой муки 

хлѣб ь. 829 

Мука картофельная. 829 

( Муку ситную запасетъ. 827 

Муку сосрегагь. 828 

Муку предохранять отъ мышей. 828 

Мурава для горшковъ. 39 

Мурава бѣлая или глазурь для гон¬ 
чарныхъ издѣлій. 82 

Муравьевъ истреблять. 830 

1 Муравьевъ ее допускать на пло¬ 
довыя деревья. 830 

Муравьевъ не допускать въ бу-ье 

1 гы, шкапы и нроч. 830 

Муравьевъ не допускать въ пче¬ 
линые улыі.. .. 8.3» 

Муравьиный сироп ь. 83 і 

Мускатъ искусе гвенный. 4.»9 

Мускусъ искусственный. 831 

Мухи и оводы, охранять отъ япхъ 

домашнихъ животныхъ. 832 

Мухъ истреблять въ комнатахъ, 

по итальянскому способу.... 831 

Мухъ выгонять изь комнаты. 831, 832 

Мухъ нстреблить. 831, 832 

Мыла мягкія. ьзн 
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Мыла, содержащія водяное стек¬ 
ло. 132 

Мыла мнгкія миндальный. 136 

Мыла прозрачныя .. 136 

Мыльный порошокъ . 838 

Мыльнянка трава, для вьшодкн 

пятенъ ... 33м 

Мыло, матеріалы и іорты мыла. 12Я 

Мыло сальное, натровое.. 126 

Мыло калійное . 126 

Мыло твердое, его Фабрикація. . 128 

Мыло оливковое. 129 

Мыло медицинское. 130 

Мыло эдаиновое. 181 

Мыло дешевое, хорошее. 132 

Мыло, блескъ придавать. 139 

Мыло пемзовое. 132 

Мыло жидкое. 133 

Мыло бѣлильное . 133 

Мыло жидкое глицериновое. 133 

Мыло варить, способъ новый.... 133 

Мыло дегтярное. 134 

Мыло ядровое, по способу Эк- 

штейнв. 134 

Мыло таниновое. 134 

Мыло съ желчью ддн цвѣтныхъ 

тканей.. 134 

Мыло варить ддн домашняго хо¬ 
зяйства. \. 134 

Мыло сѣрное . 134 

Мыло глицериловое. . . 133 

Мыло миндальное. 133 

Мыло виндзорское. 133 

Мыло туалетное иди душистое.. 133 

Мыло розовое. 13» 

Мыло Фиговое. 136 

Мыло спермацетовое. 136 

Мыло медовое.. . 136 

Мыло круглое. 136 

Мыло пѣнистое . 136 

Мыло венеціанское для выводки 

пятенъ . 333 

Мыло поташное для выводки пв- 

теяъ. 333 

Мыло прозрачное. 833 

Мыло круглое.'.. 83» 

Мыло бѣлое очищать.. 838 

Мыло блвговояное косметическое. 83в 
Мыловареніе, скорый способъ. 129 

Мытъ . 42 

Мытье бѣдьн по берлинскому спо¬ 
собу... . 376 

Мытье бѣлья но ангдійокому спо¬ 
собу. 376 


Мытье бѣлья по способу Шап- 

твдн. 376 

Мытье бѣлья картофелемъ . 377 

Мытье бѣлья растительными ве¬ 
ществами. 377 

Мытье бѣлья травою мыльною... 317 

Мытье высѣвками иди отрубнми. 378 
Мытье бѣлья рисовою водою.... 378 

Мытье бѣдьн глиною. 378 

Мытье бѣлья хлѣбомъ . 378 

Мытье тонкаго бѣлья . 379 

Мытье блондъ и кружевъ . 389 

Мытье блондъ . 389 

Мытье кружевъ . 390 

Мытье вуалей... 391 

Мытье нанки. 392 

Мытье ситцевъ . 393 

Мытье коленкора, кембрика и 

проч. .. 394 

Мытье певьковыхъ цвѣтныхъ ма¬ 
терій . 394 

Мытье пеньковаго тика. 39» 

Мытье шерстяныхъ матерій _ 49» 

Мытье холстинки. 39» 

Мытье бѣлыхъ пеньковыхъ тка¬ 
ней. 395 

Мытье кисеи, лино, батиста и ли- 

но-батиста. 39» 

Мытье газа. 396 

Мытье мериносовъ, каішиировъ и 

проч. 396 

Мытье Флера. 396 

Мытье шелковыхъ чулокъ . 397 

Мытье шубъ . 836 

Мышей полевыхъ истреблять.... 833 

Мышей потреблять. . 833, 834 

Мыши, предупреждать ихъ разве- 

девіе въ домахъ .. 832 

Мыши, сохранить отъ нихъ хлѣб¬ 
ные скирды. 833 

Мѣлъ и свинцовыя бѣлила ддн вы¬ 
водки пятенъ. 337 

Мѣха и сукна сохранять отъ мо¬ 
ли. . 836 

Мѣшечки ароматическіе дли бѣльн. 837 

Мюскардина.. 114 

Мясо сберегать посредствомъ 

угольевъ. 837 

Мисо сберегать долгое времн свѣ¬ 
жимъ. .. 837 

Мисо сберегать во время лѣтнихъ 

жаровъ. 838 

Мясо испортившееся поправлять. 839 
Мнсо твердое сдѣлать мягкимъ-.. 840 1 
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Е. 


"Наборъ травъ ІІмзена, отъ гемор¬ 
роя . 22 

Наборъ травъ Трохимовскаго_ 22 

Нагрѣваніе утюга. 386 

Наливки, какъ нхъ дѣлать. 840, 

"Наливки водочный. 840 

Наливки нзъ цѣльнаго виноград¬ 
наго вина. 840 

Наливвн изъ ягоднаго варенья.. 841 

Наливки изъ вишневаго мореу.. 843 

Наливка абрикосовая. 842 

Налив., а вишневка съ виноград¬ 
нымъ виномъ.. 842 

Наливка изъ вишневаго экстрак¬ 
та. 842 

Наливка вишневка водочная..... 843 
Наливка изъ сухихъ вишенъ.... 843 

Наливка дудевна. 843 

Наливка земляничная и клубнич¬ 
ная. 843 

Наливка изъ крыжовника.. 844 

Наливка лимоннаи и померанце 

ван. 844 

Наливка малин -вая. 844 

Наливка розоваи. 843 

Наливка рнбинован. 843 

Налнвка сборная. 843 

Наливка изъ ирасвой смородины. 843 
Наливка изъ черной смородины.. 846 

Наливка терновка. 846 

Наливка изъ черемухи. 847 

Наливка изъ черники. 847 

Наливка яблоновка. 847 

Напитокъ прохладительный для 

больныхъ. 437 

Напитки сохранять разлитые въ 

бутылки. 847 

Нарцизы разводить. 848 

Настои травъ и про?., произво¬ 
дятъ пятяа на тканяхъ... 333 

Настойка. 848 

Насѣдка, ея качества. 830 

Наугольные Йзразцы. 34 

-Нашатырь и другія аммГнчнын со¬ 
ли, ихъ добываніе.... 71 

Нашатырь добывать изъ мочи_ 77 

Нашатырь добывать на квасце- 

выхъ заводахъ... 78 

Нашатырь, его составъ...,. 78 

• Неводъ смолить. 8о0 

Негу Ѵісіогіа регіите. 302 


О. 


Обжиганье изразцовъ покрытыхъ 

глазурью. 36 

Обжиганье глиняныхъ издѣлій_ 39 

Обжиганье тиглей. 62 

Обжога, средство противъ ней. 852, 853 
Обмыливанье углекислымъ нат¬ 
ромъ. 128 

Ободъ колеса. 106 

Ободъ, его ©Орма.. 107 

Ободъ, его ширина. 107 

Ободьи колесные. 103 

Обработка механическая при дуб¬ 
леніи. 273 

Обручи бочарные приготовлять. 104 

Обручи сгибать. 104 

Обручныя жерди. 104 

Овецъ кормить зимою сѣномъ_ 835 

Овощи, сколько времени парить.. 833 

Овца, уходъ за объягвившеюси 

овцою и за ягненкомъ. 834 

Овца, признаки племенной овцы. 834 

Овца, какъ поступать съ него ио 
время беременности и игне- 

нія. 834 

Огуречный салатъ. 839 

Огурцы ранніе имѣть. 836 

Огурцы нырощать вкуснѣе обык¬ 
новенныхъ . 837 

Огурцы солить. 837, 838 

Огурцы въ тыквѣ. 858 

Огурцы солить по англійскому 

способу. 838 

Огурцы въ уксусѣ. 839 

Огурцы солить безъ воды. 839 

Огурцы солить скоро. 860 

Огурцы свѣже-просольные въ ква¬ 
су. 860 

Огурцы, общія правила длн ихъ 

соленія. 860 

Огурцы обварные... 862 

Огурчики нѣжияскіе. 861 

Огурчики въ уксусѣ.. 861 

Огурчики заготовлять въ прокъ 

безъ измѣненіи ихъ цвѣта.. 861 

Одеколонъ. ' . 862 

Одпнтинъ Пельтье. 26 

Окна плотныя. 862 

Окна, не допускать ихъ замерзать 
во времв самыхъ сильныхъ 

морозовъ.. 863 

Оква, избавляться отъ воды на 

иихъ зимою. 863 
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Оконная замазьа для зимнихъ 

рвкг. 

Оьорока говяжья русскіе юронѣс- 

вые. 

Окорока ив вестфальскій манеръ. 
Окрашиванье слоновой кости.... 
Окрашиванье рыжихъ волосъ въ 

бѣлокурый цвѣтъ. 

Окуней квготовлать въ прокъ... 
Олифв длв маслнныхъ красокъ... 

Оподельдокъ анілійскій. 

Опухлость шелковичных ь червей, 

средство отъ вен _ г . 

Опухоль м воспаленіе горла у 
скота.... 

Опухоль вымени у козъ. 

Опухоль катки у ковъ. 

Оранжадъ. 

Оржадное тѣсю.441, 

I іржадный сиропъ. 441, 

Оржадъ. 

Оржвдъ сухой. 

Оржадъ приготовлять .. 

Осмолъ, смольникъ, смолье. 

Оспа овечьн. 

Ось. 

Отбѣливанье костей. 

Отбѣливанье соломы. 

Отбѣливающіе жидкости.. 

Отнердѣніе известковаго растно- 

Г 8 . 

Отводов дѣлать... 

Отдѣлка посеребрвнвыхъ предме¬ 
товъ. 

Откучиканье ілины длв гончар¬ 
ныхъ издѣлій. 

Отсвѣтка валяльныхъ произведе¬ 
ній . 

Мхлаждовіе иивваіо сусла. 

Очистка кокононъ.. 

Очищеніе посуды отъ гнидаго за¬ 
паха... 

П. 

Паркетъ іюиравлвть, попорченный 

ьвблувнымп івоздпмп. 

Пврникъ лиственііый іш откры¬ 
токъ воздухѣ. 

Тіорпіи у скота. . 

Парши, піелуди, чесотка у овецъ. 
Пары во яные для выводки пн- 

II тенъ. 

Паста медовая.. 

Паста умывальная. 

Паянье.. 


і , ра. 
Пиво_ 


Переу глнганье іъ лѣсу.. 

863 Переуілпванье посредствомъ пе¬ 
регонки . 

405 Персу гливанье въ закрытыхъ 

408 строеніихъ. 

291 Перины. 

Перламутрован протраіа для ро- 

863 юныхъ гребней. 

864 Перл імутръ иску сствепный. 

314 Перія красить. 

28 Перьн цвѣтныя. 

I Перья съ дамскихъ шлнпъ мыть. 

124 ГІесОьъ. 

Печи топить съ у меныненіемт ко 

30 I личестна дровъ. 

36 I Пиво гру шевое изъ варенаго епд- 
36, 

441 

863 Пино черное. 

864 Пиво бѣлое. 

450 Пин і изъ патоки. 

441 Пино померанцевое домашнее.... 

864 Пиво сахарное. 

82 Пиво столонов дешевое.. 

38 Пиво гамонарное . 

108 Пиво безъ солода. 

348 Пиво картофельное.; . 

348 Пиво апельсинное, померанцевое 

346 I и лимонное.; . 

Пинт из* гороховыхъ стручковъ. 
268 Пиво ммбирнее. 

865 Пиво кишясцевое.. 

і И ибо предохранять отъ описаніи. 
317 Пиво вишневое и сливнное...... 

„ I Пиво столовое хмѣльное. 

® I Пиво освѣтлить.. 

і(;<ііііяно замерзшее поправлять. 

487 Пиво ш нравзять, которое пахнетъ 

И 5 | бочкой.. 

Паво сберегать.. 

866 | Нпву молодому придавать вкусъ 

стараго. 

Пиву слабому придавать потерян 

вуго крѣпость. 

Пикули дѣлать изъ огородныхъ 

растешй. 

806 | Пвкуди.. 

Пмлюди протнно * венерическій, 
8ь7 Струве . 

83 Пилюли отъ «' ѣлей и хроническа- 

38 го перелоя. .. 

Пнлюди чистительныя Штрадн, 
354 доселѣ извѣстныя подъ име- 

507 немъ универсальныхъ-. 

507 Пилюли противъ дѣвичьей вемѳчи 
329 , п золотухи. 


93 

96 


96 

867 


289 

293 

868 

8б8 

868 

270 


870 

448 

463 

488 

488 

489 
489 
489 
48» 

489 

490 

490 

491 

491 

492 
492 
492 
492 
І92 

492 

493 

493 

870 


493 


493 

871 

872 
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Пилюли протипо холерныя Скудь- 

скаю . 27 

Пласт иі ы и свалки для ивраа- 

цовч. 52 

Пластырь ШиФгаугсна . 15 

Пластырь англійскій. 24 

Платинированье,но способу Енре- 

и нова ... 323 

Платинированье безъ гомощи галь¬ 
ванизма. 328 

Плетень. 874 

Плоды марввонать. 874 

Цлоцы сберегать. 873 

Плоды, замедлить ихъ зрѣлость. 875 

Плоенье. 387 

Пломба .-. 26 

Поверхность матован при про 

травливаиьи. 295 

Погоду прсдсказынать по расте¬ 
ніямъ. 887 

ІІодананіе ш гласныхъ волоконъ и 

присмотръ за переплетомъ... 126 

Поддѣлыванье изображеній на ага 

тѣ. 877 

Подсининанье бѣльн. 380 

Подушечки душистын . 508 

Подсѣдъ лечить . 40 

Позолота блсстяшан и матовая.. ЙО5 

Позолоту ен цвѣтъ . •... 305 

Позолота матован блестящая.... 306 

Позолота стали и желѣза. 309 

Позолота стекла и Фарфора по¬ 
средствомъ лака . 311 

Позолота кожи. 311 

Позолота дерева,.. 311 

Позолота греческая. 311 

Позолота атласа и другихъ Гнед¬ 
ковыхъ тканей, слононуіо 
кость, п проч , посредствомъ 

водороднзю газа. 311 

Позолоти цвѣтная. 312 

Покрываніе гальнаническое пла¬ 
тиною. 322 

Покрываніе гальваническое мѣдью 323 
Покрыванье гадьвавнческое мѣдью 

желѣза. 324 

Покрыванье гальваническое мѣдью 
стеклянныхъ и аараор) выхъ 

сосудовъ по Эльсверу. 324 

Покрываніе мѣдью, по способу 

Гассвтера .. 324 

Покрывавье і альванпческое мѣдыо 

чугуна.. 323 

Покрыванье гальваническое да 

туныо. 323 


Покрывавье метадвчеекихъ пред¬ 
метовъ латунью. 326 

Покрываніе і альваничечкое цин¬ 
комъ . 326 

Покрываніе гадьвапичсское алю¬ 
миніемъ. 327 

Покрываніе гальваническое оло 

номъ.,. 327 

Покрываніе гальваническое свин¬ 
цомъ. 327 

Покрываніе гальваническое ник- 

кедемъ и аргентиномъ. 327 

Покрыванье сталью безъ номощи 

гальванизма..,. 328 

Полировальный средства. Ы1 

Полиронанье. 608 

Полированье метвловь. 608 

Полированье давленьемъ и трснь- 

смь. 609 

Полированье дерева. 609 

Полированье, пріемы при немъ.. 611 

Политура... 182 

Политура копаловая ..., . 183 

Политура стодярнан .. 183 

Политура Французская. 184 

Политура очень блестнщан. 1о4 

Политура дли рѣзьбы. 18» 

Политура водоупорная. 186 

Политура восковая... 009 

Политура обыкноі енная столир- 

нан. 610 

Полосканье зубное ЗКакеона.... 2» 

Полос вине бѣльн. 380 

Подосьанье протинь оскомины— 877 

Поды патиріть. 877 

Полынь длн уничтоженія насѣко¬ 
мыхъ. 878 

Помада Штейна отъ золотухи.- 21 
Помада парижская противъ ли- 

пшенъ. 22 

Помада Ь улова для сілажмваньн 

ыерщпнъ яа лицѣ. 23 

Помада огуречная. 508 

Помада красоты. 568 

Помада губнан нѣмецкая. 509 

Номада губні н Фрввцу. сква. 509 

Помада губная розовая. 309 

Помада Фіялковая. Ь1 1 

Помада ІіСФе . 512 

Номада хиш-ав КальгаФертв .... 512 

Номада бальзамная. Ы2 

Помада кристальная клещевинявв. 512 
Номада длн рощеяія волосъ, Дю- 

пюітуева. 512 880 

Пома/ а.сообщеющаядицу свѣжесть 

и пчоч . 878 
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Помадь бальзамическая. 879 

Помада огуречная для лица. 819 

Роттайе йіѵіпе йе Ѵепів . §08 

Роттайе йе Кіпоп . §08 

Роттайе еп сгете. §08 

Роттайе й’Нёѣе. . §08 

Роттайе а Ргапдірап, . 611 

Роттайе сігсаззіеіпіе, . §11 

Роттайе сйіезіе . §12 

Номады Головиным. §07 

Помады губныя . §09 

Помады. §10 

Помады французскія цвѣтковыя,. §11 
Помады итальянскій цвѣтковый.. §11 

Помады могговыя. §12 

Помады кристаллическій прозрач¬ 
ныя . §12 

Попосъ простой у скота. 32 

Поносъ сильный у скота. 32 

Поносъ кровавый у скота. 33 

Поносъ у овецъ . 37 

Поносъ кровавый у овецъ . 37 

ІІопури англійскіе . §02 

Попури французскіе . §02 

Попргвленіе бѣлья и матеріи, ис¬ 
порченныхъ утюгомъ. 880 

Порсды шеляоничиыхъ черней— 117 

Порошки Гедиса отъ судорожнаго 

кашля. 8 

Порошки Бека, противъ плоской 

глисты. 12 

Порошки курительные. §04 

Порошки умывальные. §07, 880 

Порошки зубные. § 14 

Порошки отъ геморроя. 21 

Порошокъ глазной ..— 33 

Порошокъ золотой, для золоченіи 

стекла и ©ар©ора. 313 

Порошокъ мыльный для выводки 

пятенъ .. За§ 

Порошокъминдальнындляумынанья §07 
Порошокъ зубный ГуФеланда.... 880 

Портеръ изъ пива. 490 

Поридокъ выдупденін шелкович¬ 
ныхъ червей. 113 

Паспа водоупорная, Павели. 233 

Паспа гипсовая.. 268 

Паспа известковая. 269 

"Паспа известковая, ен приготовле¬ 
ніе. 260 

ГІаспа гидравлическая. 881 

Постила абрикосовая. 881 

Постпла розован. 881 

Постила нбдочиая. 881 

Постила медонвн. 882 

Постила сахарная нблочная. 882 


Постила изъ чернослива и черной 

смородины... 883 

Постила брусничная.... 88» 

Постила изъ брусники, изъ клюквы 

и другихъ нгодъ. 884 

Постила кофейная. к. . - - 884 

Постилу какъ дѣлать. 881 

Посуда каменная. §9 

Посуда длн соленія мяса. 398 

Посуду гтинянуюне муравленную 
дѣлать не пропускающую чрезъ 

себя воду. 884 

Посуду лакированную чистить... 886 

Посуду мѣдп 5 го сберегать, чтобъ 

она не зеленѣла. 886 

Посуду очищать стеклянную.. .. 88ь 

Поташъ. 81 

Потъ измѣняетъ цвѣтъ тнанеіі.. 333 

Поташъ и сода длн вынодки па¬ 
тент . Зоо 

Поташъ углекислый дли вынодки 

пятенъ. 337 

Поясковые изразцы. §4 

Правила дли птицеводовъ. 886 

Приборы и инструменты для при 

готовленів изразцевъ. 31 

Прививка деревьевъ._ 887 

Признаки хорошо откормлен 

наго животнаго. 893 

Признаки хорошихъ еѣшшъ.... 893 

Примочка для натертыхъ мѣстъ 

у лошадей. 40 

Примѣшиваніе песку къ глинѣ 

для гончарныхъ издѣлій. 37 

Припой. 329 

Припой, 'его сорты. 330 

Притиранья. 313 

Пробки не разъѣдаемыя кисло¬ 
той. 894 

Прозрачная бумага. 894 

Производство подсиниванья бѣлья. 381 
Пропитываніе жировъ запахомъ 

с нѣкихъ цвѣтовъ. 493 

Проростаніе сѣменипри соложеніи. 466 

Россе й’епйеигаде . . _ 493 

Просушка глиняныхъ издѣлій .. §9 

Протрава черная Бвгнер?. для 

рога. ... 293 

Протрава Делешанъ для стали... 293 

Протрава Тальбота. 296 

Протрава Рсннтра)ба для стали. 296 
Протрава краснодеревная.. . 297 

Протрава Пушер- . 297 

Протрава красная. 298 

Нротр іва синая. 299 
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Протравы зеленые.. .......4 Ч г'!' 299 

Протравы ЖйАЫя... ( 'Л' ''!-. і>И»< 698 

Процессъ крашеніи.-... дп 867 

ПряденЬй ИатйТ ДІИг. йкШитов і,< В " *" 1 

неревокь-..* -. .4і.ч«і 97 

Пряди 1 , 1 'Фри сорта!.".' Л."- 1 . 1 _I К - 98 

Прията для нерейі>*4) * В&ЙЙТоіГІ о 97 
Прянгінй и'коврИ^кй'.’. г'.Ч'.ч . 1‘р* 8Й4 
Птіщеводстно вообще и объ ийлй- 

ЧГНІІІ болѣзней домашнихъ ' ‘I 

птицъ..___ р во .,1 і.і.. -.1 л,, і 898 

Н№ицъ дворовыхъ -о^кйрйлИЯать іна “і'І 
' у ~ убой. ил уічч 898 

Птицъ 1 ОТІ'ЙІН'Яй'Ь іб'Тѣ I •М'О'ДЙГіЙІ'Ха, 1" I 
■ 81 аереМіеЬъ-іи.'.н.ч'К! іУ'.'бЧ 1 . 11 899 
І8$дра головная. .. .•.*». і'лЧ М 14 < ' ЙІВ 
Иулярдъ еткармлвйЬЧъ '.4 а А .->3.-*.." л 808 

Пурпуръ сьбурныіі ..ІЦ'рД. * 808 

Пчелъ- Убрі№*ьІ ЗМмоіб'.'.-'Л .-‘.ѴМ!'. • 808' 
Имей, какъ барометръ...-. .'.'№.м 872 
I]ьявойъ |, й‘а , о№ , ]шть і Ьр»іівйййТмі»'■ 878' 
НАівіжъ искусственно размножать- 873. 
ПѵявоіЛ' йбйрегатв «шредениемъа і | 
уйля-л «і»і. . .ѵ 1.. п.ь.“. 1 ІЧ'.1.Ч‘.. 888 

ПятнаООѢъіі'р’іМѣі .4 VI* .44 ...‘ ‘ЛІД ЗоЗ 
$№гна жир)ныв- въ крашеныхъыа 1 - 

терііЛѵх*-.‘УІ". ’Л'.-ѵл-'.-'і 1 . .ці.'і. і.і-о. і 868 

II атна 1 НИ *б - Д,л8й 1 ЧіКД і ер4иI 1 11 Л. ЩЧ т 358 
И&гна Ишрнын на- бу-м-а-і-ѣ увиЧѣвь і 

яШЬЦ.Ч‘. .4 «. Л 1 .' Ж 1 .•'.- .'І.І.ЧЧД . а 838 
Нйтна -черн-ммшя в отъ -ржавЧЯйЫ 359' 
ШтнаЧйЙрйьйОв&ййрЪвЩ унйчтр-. > I І 

• ІС жать.. к".'!' .И .-'.'і »368 

Пятна 1 Отѣ <мй1Н*рильй!ВХ'ъ> ‘КВт ЛОТЪ ■ 368 
ШтнанаелёЫМВыейсй'ВМерПт уни-ч 

Сш! чтоюат-ь..."'.‘(Ч • .-. 11. 1 г 31»0 

ПйтнаотйрЬСЧитглг.ныхъ«Щществъі- '308 
II іітна'Чсрй'Ііѣі.иѵй ‘И ояъ {іжа'вЧйѣыы ЗОО 

Яйтна -отъ ржавчины^.361| 

Штна воФеЁгійй' и ■ миоксладныйт .ы й№ 


•Пятна чернильныя 1 йж* ЦвЪявы5мі > >-Ч 

•«•• мй'іерІЯ'ХЪ ' ..‘. .ѴШ 1 .'.'. №4. ла< ЗС> 
ЧНітьа -отъ ливч.роь-ы. .і.ц" • 304 

ЧІУтва отъ волесішо"еаяді.>і'к иѵ • 398 
ШтнцнидодсквЪШ й шиныач і. і.щцшіСМ 2 
Пятна чернильныя и кровнньм шаіі 
Пн деревѣ........ і % . 1 . .Чй.ЧЧ-. й."“ ВСЁ 

Пяти а 1 [гривны г» 1 'уничтожать, і іг. ..т-ін302 
ІІУтна нявестковыя на‘ еучшѣннді.и 362 
Пнтна восжшыИ'н-аі'бархатѣ: іч. .ы 366 
ІШ'гна лаковыя, отт. ■ шаслвкыхъ 

красокъ и цени, унячтоиауь'лй68 
Патна масляныя, ншрнынр оаш-ы>" 1 
вы» унцчтфизать а А .т. і 4 . на. ыфбЗ 
'Пятна оть сажи, впроч., уничто+д 
іП жать ......ц • яѵѵ.. у. .Чьгу 1 - "'М‘8 

Пн і на .отъ лота унвчтоАа-пн. и. / < ІЫ‘І 

Пйгна отт. мочи уничтожатъ пн і 363 

Пятна на шерстяныхъ чч(авяхр.уп л.'І 
особенно алаго цшЯтл.<ъ. >■.<( >>іі.86і 
Патна грязныя на аломъ' цв1}тѣ 

нввод«іть,4 ^ .унисоне >- .ер. 11 Й68 

Пягна жирныя на «неритнныаъ 

матеріяхъ, вышмтыхъі 'шец^ылЛ 
каш 1 ,"уьямтовгати .с.ъ 365 

Пятна жирныя на шелкоцыхъ'ткгни 

надъ -зничтожіять.іі іі.'Р.іі;. нсі <т866 
Пятна выводясь вяъ-черныхъ шіелги 
7-' новыхъ матерій . —.......і>і 368 

Питна'-ьывоущтн' шцъ зачшаяцькяъ>тл ’1 
. {. мате)іін X- ■--Ч і .'И/, с. ц.. школ 368 
11 нт на '.чер ни л..ны«' V нян® оянть іаа > і м> 1 
бумагѣ, книгахъэі'Очтамііолвъ,' 369 
ЗІЯтна шшенып выводить шЯ'зъи 

іюаевна; а <>1 (іі. .рисе -/ 1 .і. кшлІЙб 
Пятна сальныя 'рЬіШ'дцѣн ивъцярьа 

чей буиаіадяь-. .ь.|. 1 с^ 1 .!. шч і[8і 76 
Пятна ланионыя на кож&._.\с А.'! і 370 
іПйтна чернильныя выходить 'нзъ ьы '1 

• поду-. - •. - -. .ььиооііы іс.н'лъ87<і 
П' йтна стеариновым 'выводитъ ивы*.'. Ч 

■ >ь‘ сукна...і<и« ,а).щічн678 

8№тн і на кожѣ, одѣлаиывр' вяот-і і. і н I 

• '"* ною кислотой., , 1 -ШЫ .-іѵЧ .ко» 371 
П ) я'тновыводвіая"водв"Б$>«янера.і,г. < 83С 
П'Ятиовыводнаа иадачцл'яіііѣявиыхъ н а.Ч 

і ОР тканей... .ныіЧтічи .яі.-ы;й8Г 

1 "8 «іынніі |ии яіф гі.‘] 

ШЧ . __ хи эаііні шфлііі'1 

іГ'іі а ин ііг г ина ш ыч.,тлЧ 

• " ‘ . ІІ1ЧТ 

'ІВДзбі'ТЛЙ ТЯЭГ&ШСІ ЛОШаДІЛ .-( ,Н.Я№1 ТІІІ 
ФЙздутіе брюха у екдатын ірм і .но . і!!({ 
•Ийізмягчеяіе кожъ при дубленіичм-ъ 271 
•Разрѣживанье шедвовіічвыхъ вер ■ и 'I 
.іні‘ вел - ьі.і-в.і іЛ! 
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Разслабленіе у ковъ. 36 

Разсолъ длн свиныхъ полотковъ 400 

Разсолъ вареный длн инса. 400 

Разсолы американскіе. 405 

Раковина нъ копытѣ понрсяіден- 

ная.У.. 43 

Раковъ ловить. 901 

Радовъ держать живыми и откар¬ 
мливать ихъ. 901 

Рапы .зимнія вставлять безъ за¬ 
мазки. 902 

Рапы у скота. 34 

Раны отъ нрма. 35 

Раны на ходкѣ и спин* у лоша¬ 
дей. 39 

Раны лечить у лошадей.... 40 

Распухдость шелновичвыхъ чер¬ 
ней. 114 

Раствореніе гальваническое. 315 

Растворъ длн гальваническаго се¬ 
ребренія.-. 313 

Растворъ оловянной соли дли вы¬ 
водки пнтенъ. 337 

Растеніи красильныя, диво ра¬ 
стущія въ Россія и дающія 

желтую краску. 323 

Растенія красильныя, дико-расту 
щіи и дающін зеленую крас¬ 
ку. 327 

Растеніа русскія красил ьнын, да¬ 
ющій красную краску. 343 

Растеніи дикія въ Россіи, дающін 
синюю краску со всѣми ея 

оттѣнками. 352 

Растенія русскія, дающін темную, 

сѣрую и бурую краски. 354 

Растенія русскія, дающія черную 

краску. 357 

Ратаоін язъ айны. 902 

Ратааін апедьсиннан . 903 

Рата«>ін англійская. 903 

РатаФІн барбадсксн . 903 

Раталія сборная. 903 

Ратафія изъ сливъ. 904 

Рата-і іи изъ червой смородины .. 904 

РатаФія изъ цвѣтовъ. 904 

Ратафія коФейяан. 904 

'РатаФІя караибская. 904 

Ратафія вишневая. 904 

Ратафія из 4 - померанцевыхъ цвѣ¬ 
товъ . 905 

Ратафія изъ липовыхъ цвѣтовъ.. 905 

Рагад-ія Кюрасао. 903 

Ратафія китайская. 903 

Ратафія изъ какао. 906 

РатаФія изъ крыжовника. 906 


РатаФія землйвйчнан и клубнич¬ 


ная. 906 

Рвота у скота. 33 

Редисъ подучать скоро и во вся¬ 
кое время года. 906 

Рейнвейнъ искусственный. 460 

Ржавчина, производимый ею пнт- 

на. 333 

Ржавчина, средство уничтожать 

ее . 907 

Ржавчина, бумаіа для предохра¬ 
ненія вещей отъ нен. 907 

Ржавчвпу очищать и предохра¬ 
нить отъ нен стальныя, же¬ 
лѣзныя н жестяныя нещн_ 908 

Ржаные внутри ружейные стволы 

чистить. 907 

Роговые листы, ихъ приготовле¬ 
ніе .; . 284 

Роговые гребш- предохранять отъ 

ломки. 286 

Гоі онын вещицы поддѣлывать 

подъ черепаховыя. 286 

Рогожп ткать н сшивать ихъ въ 

кулн. 101 

Рогъ, обработка еіо. 281 

Рогъ для гребней. 282 

Рогъ протранливать. 283 

Рогъ окрашішагь. 283 

Гогъ для табакерокъ. Футляровъ, 

игрушекъ, пуговицъ, и пр. . 283 

Рогъ, его щепанге. 284 

Рогъ искусственный. 283 

Рог ъ точить.. 283 

Рогъ пластическій, по Буле и Са- 

разевъ. 286 

Рогъ окрашивать по Штубенра- 

уху. 288 

Рогъ, замѣняющій кнтовый усъ . 291 

Рогъ окрашивать въ красвый 
цнѣть, по французскому спо¬ 
собу . 292 

Рогъ оленій искусственный Дит- 
тыара, для пожевыхъ черен¬ 
ковъ. 293 

Рогъ протравливать въ черный 

цвѣтъ. 299 

Роза, разводить нов'ые ея соргы. 915 

Роговые іц'сты размножать. 915 

Розовые лепестки солить вь за¬ 
пасъ для розовой воды. 915 

Розы разводить. 909 

Розы центиФОдьныя содержать _ 910 

Розы штамбовый сохранять зи¬ 
мою . 910 

Ролы мѣсячные содержать. 913 



































































Ролы размножать прививаніемъ. 913 

Розы размножать отводками. 913 

Розы размножать черенками. 914 

Розы размножать корнвми. 914 

Ромъ искусственный. 464 

Копііеіеііа. 502 

Рообъ кровочиститсльный Жиродо 

де С. Жерве. 5 

Рообъ противовенсричссмй су¬ 
хой, Имсена. 5 

Рообъ оротпво-нонерическій Ла 

Фектера. 5 

Коу.іі Іюипі-Воп^пеі. ЬОі 

Рубка деренъ, сдиранье съ нихъ 

коры и мочка послѣдней_ 100 

Ііоиро Де Рагіз. 513 

Румяна саФлорнып, ихъ Форма .. 513 

Румниа жидкш . 915 

Рыба ировѣсная иди вяденан ... 420 

Рыба, отнять у нек вкусъ, отзы- 

нающійсн сыростью... 9П 

Рыбный вкусъ истреблять у дичи 910 
Рыбу сохранятьзнмого в ь прудахъ 916 1 
Рыбу мерзлую узнавать, свѣжа 

ди она . 916 

Рыбу борсчь безъ ноды. 910 

Рыбу сберегать свѣжею съ нача¬ 
ла зимы до весны.. 916 

Рыбу сберегать отъ порчи по¬ 
средством ь сахару . 917 


С. 


8 аѵоп ан Ііопцпсі. 135 

Сажа дли копчешн миса, ниѣсто 

дыма . 41С 

Салатъ свекольный .. ..... 917 

Сало, его пнтиа па тканяхъ . 353 

Сало свиное малороссійское.... 117 

Санъ, лекарство отъ него . 42 

Сберегать Фрукты. 917 

Сбереженіе моркови въ подвалѣ. 934 

Сбереженіе обыкновенной кану 

сгу. 933 

Сбереженіе кольраби или брюквы 935 

Сбереженіе спаржи свѣжето . 935 

Сбереженіе смородину. 930 

Сбереженіе нишеиъ евѣжнми нъ 

большомъ количествѣ... 936 

Сбереженіе дынь долгое нремн... 937 

Сбереженіе грушъ въ прокъ. 938 

Сборъ пзразцевъ. 53 

Сверчконъ прогонить изъ ком¬ 
натъ. 917 

Свойстна глиняной массы. 58 


Свѣтильни.. . 140 

Снѣчи врачебныя для геморроида- 

.. 20 

Свѣчи, ихь Фабрикаціи. 137 

Снѣчи церковный. 133 

Свѣчи стеариновыя . 139 

Снѣчп изъ топденаю сала. 139 

Свѣчи, составъ дли нихъ Ульмана. 139 

Свѣчи сперманетныя. .. 139 

Свѣчи сальны» улучшать. 139 

Свѣчи сальныя дѣлать немаркими 139 

Свѣчи курительныя. 505 

Свѣчи курптельныя амбровын .. 918 

Свѣчи курительныя ваниленын .. 918 

Свѣчи курительныя розовыя_- 913 

Свѣчиос сало очищаті. 918 

Сектъ Канарскій искусственный . 458 

8с1 іпсршваМс. 505 

Ссргбревіе гальваническое. 315 

Серебреніе матовое. . 316 

Серебреніе чугуна и стали. 316 

Серебреніе безъ гальванической 

Г,л п арой. 318 

Серебреніе безъ электричества по 

■ способу Грпгседли . 319 

Серебреніе стекла по Веберу .. 319 

Ссреореиіс при помощи разсола, 

по способу Влі,спора. 319 

Серебреніе чрезъ оіонь . ... . 319 

Серебреніе стекла и другихъ тѣлъ 321 
Серебрспіо стекла по способу Яти 

жала. 321 

Сереореше стекла прн помощи 
пдодоваіо сахару, по А Мар¬ 
тену . 322 


Серебро отличать иасюнщес огъ 
поддѣльнаго м дѣйствитель¬ 
ную позолоту ось Фальшивой 918 
Серебро отдѣлить изъ серебряна 


го шитья п галуновъ. 919 

Серебро очень запачканное чи¬ 
стить . 920 

Серебро очиіцаіь Оть пнтенъ.. . 920 

Серебру старому придать видь со- 

■ ершеввп новаго. 920 

Серебрянаи ванна Массе . 317 

Серебряную посуду чистить въ 

большомъ колнчегівѣ. 920 

Серебряныя пещи чистить. 919 

('сребрянын вещи и посуду чи 

стить ... 920 

Серебряныя, почернѣвшій отъ 

япцъ, ложки чистить. 920 

Сжииавіе копыта у лошади... 43 

Сибмрская взва. 29 

Сидръ или нбдочиое вино. 446 















































<Й 5 лръ при/ стоила і ь ро сноярру, і і *> 

ДіО^ффі^рр 1 -И-ІН.І; 4,1 1!М1 ІИІ*І|И -N1 вЗИ 
ОидрЪ ПрИІ ОТОВЛНТЬ 110 аНГДІЙиДОгіІ 
1,1 му способу.,., „„.ад* .» л. . II, Я^ІІІ 
Срдръ по америкапгкодоу, еляѵ^обу 822 
Омдръ эг\ОнозіпчесиііІ мн „„|.^».чі <•„, ЛЙ№ 
Сп»ь изъ берлчдс^ой, лрйУрЧіки.. ,.;іі,Оі 


оадддаігаі} рр ьВДЧАНЛ Лйі>і і„Г»; 
,| кому способу . „ 1 »!!,. >,>лт4|, ,нѵ -111 ?КІ4| 
Ов*ька аііглій^рвдц^і^орйилры-іі &88і 
Сетькр^дл^рц^тйсб^еш» ВІЙИві-і.і > 

іЕР 1 .111л, юті>^]|-іі['388) 

О&рька издікирмр ій.бвіЧі^крй,,, [,, . 

1 1 * даз Увйч- ікт и - 1 ьитгіпіп^.-л -н> 888) 
Оценка обцкррред^іад,,,, „ ■,,,»«& 

Сд«яя жидкость I | I 


г і і стП)$р г „ гі-г-пун'ін- ш.іи,і-п,н- и38Я> 
Сиропъ долгой жизни ...иіняпириіі I 1 # 
Слропъ Руіті,, от^.пдьддаи,. 

- гШ-ірй '[2' 1 

Ойропъ лпноград/іый' по ■гпопвбуо > | ■ 1 
■НІ Парманине -■ л. о. і ѵллу. .»л лчч'ЦйЗ 1 
Сироп*' в шине ваій.),.!. ..ч.г . ддітЦ" Ц28 1 

Сгіропъ грушевый.дхд.иі.і; о 92 і 

Сиропыібеа*.. еѣррой іяиолеггьгіч ,>цО Щіі 
Сіірі пъ карто<№л'ь ! йы , й 1 924 

(Укропъ корйЧі’ё^ый 1 ..’!. .!*.964 
Сиррпъ пКФ'е'ййый". . .•■«. .".Ч 1 !. .". ,1 . *.Ч Я6 Г , 
Стропъ лимон’п'ый'. 4'?.’ Л"..'!" 923 

СУропъ маконый! 1 .".’_I* 923 

С?щкшт> 1 лЫъ 'йе^гійг. 11 ..' .'7'. .‘Л I 1 .'.. 928 

С^опъ" пхіобвйр'і/яковый" ’... . ,І . й‘> 

Сиропъ Дозйиый 9» 

Спропъ С Т .Ор^ДНШІЫЙ.. ѵ . М Й : 

Оч^опъ уксусный . у , 92В 

Сирот, ,р,зт, рдазРгВДѴ Рі удадуоа. 9|С 

(прост- , ,<:‘ірлррсці|.. ,,.., .„ цяг дц,|9-Ё 

Очропъ.дбдачдай, ІІГ унгіИі^ІІ 1 4Н/Іій26 

Ска ікн ^Зі.ІЧф^ЧАЧ?» і ми» 

Склеиванье раз ( %т^> рздкряыда , 

Т РУ(Фі , * )Е **Ъс»Г III ■ V 1 «I# « -іііі-Н «*• 

(Зодыш отъ веснушекъ. . ,5^6 

Сд^ву бѣлу,і<} 9 Рдчт;д„. „ 


•>*)18МРи <*і 


т 


Сданы РУ п- п,- ,‘м і|і ми- 

цдгдпы разводить. , ги . ІІ . И ц,|, 92і 

С^ьвы размножат, Ц.ОДррррдоріц ру*,,,, , , 

корцой,,. 11- ѵ:,1- - у; •- -п|.у.Ш11||'9$7 

Сдцвы сушепыр г ІИ...-и. ч .,.,.ы.ім,928 
ЧЧ>Д серебра мрдер^и бдедт ч . 1 дрЧ„|,,3,|(; 

Олонопэд. и йрЧРТ а 9і к Рр.Т$ рсрулнг , 

венная Майя ля.. 2 ЙО 

Слоновр^ъосг^ку^ТР^ниач Йай т д 

I, ,іН.ія.іігітгг "изі 11 - ікиі. 2^1 

Слрнонан і^,тд, |1І1; і^ьургДГ.елнр,я 
,іі. Пянеона...........| -,,'с нее * ^9,| 

Стропой костр, редрзткгдр,;^, •пт» ,і?Р7 


[Суптпа дадь тшіщтцщ маі ынпь, ц ьпн I 
III 1 т. ѵ,ии< ліиіііѵ. лы оіі.ісі.і.і, і-9ВЧ 
|СѵОЛіі, ей соргъіі/т,-".'. .м- .і.'моо-м-і і.і М! 

! С пола красраяья-'лол. .іті « щи. 11 л 991 

ІСяр.ТОІгурсПІС, («СТОДЫн <№-.{. ііі . 8й 
Оиодокурсдас, ею д рот ‘-сх.ы.ы•■> 1 Л■ 118 а 
іОмолу,;ди(),ыіВ)»'Ыііш». «яаягь іК'і.іі)М->іЧі>< Ч 
1 . хрдоиъ-..И..Ц.І. . :).п« 84 

I Сыоіу добыійа-гь і<і>р(іі«п[вэіВйа«,мх'ы йоо'І 

кострах'!'. ...Л1.ДІ1 - ,но 8В 

Смолу др/іі,ниітіы‘В^ цішстровбриз-.і Поо'1 
, пыхъ фраицузокихъ псік)ХП>о-і 87 
■ Сіадлу сидѣть . вЪ.Н|Иі{ШІК.тъіиІи1і ;м,1 

КЭДРІ^ПИЬ ...I 111,11410. . щм^чд 1. ІЙ^ТІ 

Сирлу добнютъі въі кірралыхіь 
! і, мецкнхъ печахъ^,.г.і.н.:і. 4і1і.л и8Я 
I Савлу сиддЬть въ і[Піі'»акфи..і4,. .ош і 8^ 
Срірлу добывать нъ четнороусольміии /Ч 
и' , ныхъ ірі(і’Ш?ИіХ».іі вен ШХІЫ. о о ,л. вОЯЭІ 
I Смолу ,ЧИ I іЬть, ВЧп РУ 1 УИЦЫХ 1 Ь. 11 №Т- ЛИИ I 
| ...л. т іиі,ык лчоіуимін 90 

Сфрльр, и,., і ..і ікі.Ч і ,і ,іі -і 4уаа-й и 82 

Сіфрдьр д4і^(№. .|.и||Х,к. ІТІІІИН, хЮ ,ЙЙ8 
'Сшольр;-сердцсві#нноеі:(р.ір0^п.і, 414. уі'ЙЗ 
|(дЧР лье Ото старухъ колрдъ4 4і4і. ді 83 
Са,рлг,е по' сочка.іц • >.■. .ціі.иѵмркі у 83 
Смолье Вѵ)ДОУііѴ)В 0 «:і л.і.,. лть. і (ій'і у 831 
Сцолье насажичаты • • і -ш, . хини, лі 83 

1 |СмОЛГ.ШІІ4|Ь.мі уіН. - 11*4 . -М4 .11-,,.<1'.1. ,1 8>2і 
С^ородвна краспчЧіДЛЯ' салакиц і(,л9.!9 


моріодпаа сушеная. 930 

Смородину имѣть о^елі.ю. 929 


ІСмородиііу разводитьДсѣменами_ 929 

Смородину разводить и содержать 929 
СміЧрчки лущить,.... 11.1 і, іи лі. ли. н828 

Смѣсь іддаі акнавѵть -ыл.-н ічѵь .ы і, и60Л‘ 
Сдаюсь для ликерныхъ дре.аонь.н .1 и ВО'і 
рмйсь ДЛЯ ликеровъ оып.и/ы.ы.'. . нБОЗі 
Свдлаще в плеса, и івер-хнейшіожи, «и > 
11;цы прд діубдеаіиирл^ог .х .І.Н іт >ВД2і 
Сдартіе шслкрр«чіц.іхъі черве^ілвіь ш 1 
11 і'объѣдовъ ....... ііы С8 1 

Срда углечиіклаія ідпй выв| 0 дки іпял. », кі'і 

тев^ньл . .ііііии і-т'ііііи.и і>.. піі.>;і і'^піі і 

Сд№ бругцичоый .. мт >448 

Сдагь іірдяітрісмпродйві^і.иоі. ііл.и »^381 

Оо^нь втитеый і.і пи оыі, і. и >. идпж ЗК' 
Сдадр аб іочцый.. і и>і>ѵі'р»‘ і. шюл и^ЗЯ > 
Сокъ барба<р*іеиый. -нпиапа- .шшлі ?89* 
Сдідъ малинр.пынт д>щ і .ійареионіинй 
, і сна вт,едолііК0' лйтъ.иилд - пи.>.).-• #-89» 
Сдежр изъ крыгіпіінии-'Мпі ! - вД-'Д' ♦**' 
Ср^ъ землннрчпий..--. -.-I. і ч-і.і. рл •’ 'І : ’Я 1 
Сокъ вяжущій 1 иорвдшьр' ЦІіѢТЪМ і, ш I 

і цчкапей .і.п и332 

Сіідъ бере-}ОпчіЙ!пп4 1 - 41П4ИПШІ.1. лат нійіві» 


















(Ъ№ь иль клолнсіді.чи'. /шии. ниміі.і?» 
Соленни «іену іабщіи привияаца#. 4 пИВв'І 

ІіоЛоніе мнса. ..нілі і 398 

Селеніе шиооіщАедФішгес.чоиіАг.і. і г- 400>] 
Селеніе окорпиокъ, ■гогяд«иииц;ови* іи 
Л* пины, и. ирочу*по ЧіНГиМі^вяміу ш «’>] 
■II* сиособуи ііч іь. .В .н.-оііи».ч ві 4№0Ч 


рохранешс равны* ь> в^мцев <й"іц і ни і 

• і іілѣгсі/и .. .. -. - .л /. и цЭ.(-І 

рОЦцшеніе меда в ь сота ко. .і 1 і>< > 8А4 1 

]Сох рашяио 1 іашишіини іОргмцнЦ і в(ы> ш. > 
оСмцси;;., ■пн.інлм.ч.ч і. . чі .мши 93 * 
(Ойзсранеще бѣлой нанусты>иіідМ.і.-і'] 
и ми. .. ,і 1 , іі . .і.. . * о еі -уі< 


СгГленье. говішнико, гізыігокшо^ѵі. .■ . 4ий>! [Сохраненіе петрушки. і . і.і.ііі . і .шіЛіІр 
Сйіеніе и копченіе окороковъ чип і л ч'Ч ^охраненіе цвѣтной нануевки .ы«|і»93л 


амерпнамскцмъ югщеобадтш . /-.т )Л1к(і>] 
Со.існіе ш копченье ешкаш мнса» и І10 
Солен іві ршб|&,. л .мьд .л ииід/иі. а і 4 йі 8!| 
СЬДенье и копченье щукыч іигмрг 4 19 
Соленіе"івишенъын.і.иы.... і нлг.іш- ‘ і 93(1' 

(ІЬіхеніе делвнаго. гороха. -«м 33о 

(‘оленю нЛрбуцовъм. ыд .что лчі і» 9Д1 1 
(ВоЛодовца, ев величина. —л і\ѵу « 479 
Седов шуіежііустіроійипво, іашідни.і і іЬ7№ 
Солодовый экстрактъ.. . лн<іѵ.,7і 9-31 
Солодъ.*о. м .дч'і (і,і. .1.1.1.. і‘іиоі“.і. ні КіВ 1 
ввДодъ, лрі йл.і-Ки правильно приел 
I• і гоготав. еинм’0 и высушенного' н.»і 1 
соладаіл ,і ...к' чііі.і. і _<т.ци..ь. и. і < 483’ 

Оойодъ, его размолъ. пн. і. > 484 

(ЙЛЬдъ^внипцемф-ого оіпвррсігнов'ь, 48& 
Солодъ у «*ро>илянлысеніе |*<ч і \и л»48в 
Обходъ, приготовлять его доміин» > 

нІШъ образомъ.ьшч 931‘ 

Положенье.лмы ни лі9.. л і і^/Зі 

Осмюяу плссть.ны«кО. 11 іЦ3.2‘ 

ОоаЛ.нина, ея сбервйеИге.циио. .и 482’ 
Оойонина русская. .. .н>і>Тѵ«.о і. іг і ^1)2' 
ОоМоница датская провѣенаичи . 11 > 40®* 
СоМонина гамбургская. нише- оіуі^ОЗ' 
Со-Лжшіауаморюгеансіияііііі. 11 -и < ЦѲ4' 

1 Солонитаіи'рвпкоядвнциыч с ,<■ .г і^Оіі 

Ооаонпяа съ бульономъ___ .і,ііі,і 4р4 

0*>-1ь ангиійокаяноивіха'глльнаді ..і>. у н/70> 
Оойь оленьяго рогачмічіічлори. іе і і«і7в» 
0»Ль іцавелеваи для. ныеодчиі ввч і>| і 1 
861 гентккни'.чччшю'». ншні и. .осу н]37 ! 
Сдавъ ню хатедьнон і і ь. ен-гул. . и -^ѴЗі] 
ОоЛь нечастую сдѣланы чисголо.11 у '(ДО* 
ОіИ'Іг.івь для 1 іемавнш окогаяцюшъу к] /-Л 
•’Нісапловъ .. .(•і'пииі.ііі. і к. оі 
.ОЬСІгави .для укрѣпленія іаожей іц /і 

' і’81нъ черенкахъ.. имшит ■іг<і^61 | 

Ошсігавъ. для Ч-ислчда‘чврчаіговъ .я 1 1 '87І 1 
ЧйЫгавіл дла ноіценшпшйполочесъ/1>[ 

•Чіі на. перины, и, полуишиі.і нигобъу щчО| 
ііух». «ген іиро«одилъсуы[іі.. 11 у ів40>1 
Составы для уничтоженіи всякая и 

го.ірадхишч>еяші.і/(.і'о.і|.(.|‘чі. і у 0'72 1 
Сохраненіе кры.ковл.нка,.сжородяніи[ 

1 0> и другихъ .агодшр «іочти; ^безъ н| > 

38І сахаруі.тьЧ'.Т-'.. ,оіг. лліиг ічШ$]| 


(іохраненіе 
(Ихраиеніс рі>, і.жч.ѵг» «руікірьыь .>»>' Я»1Р• 
Сохраненіе! плодсют. я*іго»ъ«,іл. лЛ»&3>7і 
Сохраионіе д> июзеирниі въі г 

С' '* принтъ ял нѣсклотцко Л®ІГЧ.,ЛІр 

енмобу“'Мвесоню. ч>'і.‘ пьіи лі> Й38> 
ОііЯранеше корненлоднъкрт. рас ««л» і 

яій шіннимуа чліь іі>иіч»ч>і . о в Мві 
Сохрааять'ВЪ іжарюоеідѣтвее вр/еуі 
(і 1‘ мя варенье и соки, плодовърн н 933 
Сон гіиійнані.-'- 1 . лі.ілН’.ы” сі.'о- го 989 1 
ЙйЛрѵву выноднть чрезвывайяо 
і • (' крупвую.ніі'Ріі! ь 1 *. »>і пглч . іч 94,Э> 
Спиртіс Фнрда ч»тъ ітоловоой" бон» і > * 

«і'ло . аѵ ѵ и 22 

СЙиргь нашатырный...., и* і*11 »іП^ 
Спнртъ* йганный іданнвквбдіш «ія> 1 
но тенъ. у. >. і*і*| .1 чн‘Л..и ■ З'іб 
Сниртъоэсшяяначвый.'Оі.'.Ч’Ці. 497' 

І( Л п И ргъ ,, йЬ , іи№нйМ. 1 .' , .' , . , .'. ,г . , . ,І Л я «7| 


і 1' 


[С!пи |іть* 

Спиртъ уксусный ароматичес'Й’Й'. ” 303 
Спирті ■' ПЙЬ/ 


( У.ЫНІ ■ 1, 


чиртъ, 

Сірицы колесныя. ,тсл111 - ’>і„, 

Спички зрчичвд;^ ,,.. г . іг ,, г . ѵ , п 
Спички и бумажки безъ с%ь^ 0| , „ 
Спнчк^^жвдд^рящ, 

Г і № »•»■ I П1 

Омички, состав?» для ник'ЬтрйДп « 

ЁП&д. ч |.»-і>. т»мд«> 4 «цинь . • лл 

(йничкиі .кн^инескіяі »§егіъп ады^р-. 

|ІЯ^і^.і(к]Іюі|(|. іі.(иі>иЦ. іі;і-| 

Сйіічкн, еіх тав ь для нихъ без* 
с;Ь|гЫ, -Пч'аевй.і.. .“■. .■!' 1 0‘. .■ Л • 
©Йички съ серебристыми ГОЛОЙ 1 
к а*#! іі.Ѵ А*.Ч". 


СП 1^.?®* 

юе 


■ і 


1І0 

3|ІІ 

141 

Ш’ 

МІ' 


!<?йичкп безѴ'греУѵй". 1 .. . , . 11 . .'."в.'. 1 .» 1 Ш 
№ічки, ВЪЬбАЯѢ "ДМ ' йіійЪ' Лиг ■ 
бикм.'.о.і іКѵ. 1 ..".і... 1 . 
іСйичкіі безъ Фооера Яй^лШскіЯ;' 
Спичкѣ б'еЗѢ"кеефО|)йі 1 'НО. Гойій- 1 
! теДТОру.-і 1 . 1 ..‘. .!":■.... 

0НЙЧКИ, масса для- вихт, .! •С:..' 11 
Спі.чкЯ Ка’йуйЛЬ, без* 1 ШИсШірА .. 
СвЙчеи безч>оС(№р 1 пі.і’я, 1 ЙіОТіф . 7! ■' 145 
СаичкИ'Фейоййейбтй. Л ‘.ЧУ. У,-: 44*2 

©Ьички-кододви... _ '.»і 145 


і і 

МГ 

142 

142 

142 

Ш 
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Спички безъ сѣры, составь дли 

ни>.ъ .. . 143 

Спички цвѣтныя .. . . 143 

Способ і. предохранительнаго ле- 
чснія отъ водобонзни, докто¬ 
ра У рбаші . 28 

Способъ Куда бѣлить масла.... 70 

Способы Отто и ДюбрснФо очи¬ 
щать масло . 70 

Способъ сберегать конченое ынсо 414 

Способъ, чтобы стеклянная посу¬ 
да и кещи нс лопались отъ 

кара или мороза. 039 

Сиоспбъ приютовлнть мелкій ща¬ 
вель въ прокъ. 930 

Способъ приготовлять перья и 
яухъ длн перинъ, подушекъ 

и проч. 941 

Сносооъ чнетить шлифованное сте¬ 
кло. 943 

Способъ фпстиіь оконныя стекла. 943 
Способы обрѣзывать стеклянную 

посуду. 940 

8рііп§-11о\ѵеіз. 502 

Средства укрѣпднніщіи п содѣй¬ 
ствующія росту волосъ . . 5119 

Средство Шоссада отъ гояорреи. 2 
Средство Подикона отъ чахотки. 8 
Средство Гннтера противочахо¬ 
точное . 8 

Средство отъ ночныхъ потовъ у 

чахоточныхъ.. .. 8 

Средство секретное противоглист¬ 
ное. Шмидта. 10 

Средство противоглистное. Ка¬ 
шинскаго . 12 

Средство секретное Прпдье, отъ 

подагры.‘ 16 

Средство общенародное отъ ге¬ 
морроя и другихъ болѣзной 19 

Средство Высоцкаго противъ ра¬ 
ка. 27 

Средство исяангкос противъ во 

добоязви. 28 

Средство Дворекаго предохрани¬ 
тельное оть водобонзни . 28 

Средство оть водяной болѣзни.. 29 

Среде гг.о ТгЛи оть грудпой водя¬ 
ной боль нш . 29 

Средство сохранить землянику и 
клубнику свѣтили въ тече¬ 
ніе зимы. 93(і 

Средство улучшать вкусъ и за 

пахъ простыхъ яблокъ. 937 

Ссадины на ходкѣ и спинѣ у ло¬ 
шадей. 39 


Стальныя вещи чистить. .. . 941 

Стекла украшать золотыми бук¬ 
вами. 314 

Стекло водяное, сю добываніе.. 246 
Стекло водяное, ею качества 246 

Стекло водяное двойное. 24б 

Стекло юдннос для закрѣпы... . 256 

Стекло водннос кагійняе. 245 

Стекло водяное натровое. 24.» 

Стекло водпнос, сю употребле¬ 
ніе. 247 

Стскіо водяное длв окулированіи 

деревьевъ. 249 

Сіскдо водннос, замазка изъ не¬ 
го . 249 

Стекло ноднвос для глазури, Лам- 

падіуса. 249 

Стекло водяяое, закрѣпленіе имъ 

красокъ. 24» 

Стекло водяное /дн крашеніи по¬ 
ловъ. 259 

Стекло разрѣчывать углем ь .. . 941 

Стирка и жамка валяныхъ произ¬ 
веденій. 168 

Страусовыя перья м марабу мьпь. 943 

Стѣны И| сдох ранить отъ сырос¬ 
ти. 943 

Сгупица . 105 

Сургучъ, его составъ. 187 

Сургучъ бурый. 188 

Сургучъ синій и бѣлый. 188 

Сургучъ голубой. 188 

Суріучь желтый. 188 

Сургучъ золотой. 188 

Сургучъ красный, высшій сортъ. 188 
Сургучъ красный, обыкновенные 

сорты.. 188 

Суріучь красный, ниешіе сорты. 188 

Сургучъ мраморный. 188 

Сургучъ червый. 188 

Сургучъ черный обыкновенный . 188 

Сургучъ, краски длн него . 188 

Сургучъ, запахъ его . 188 

Сурі учъ красный, носковый.... 189 

Сургучъ, по Петннгсру . 189 

Сургучъ зеленый.. 189 

Сургучъ темный. 189 

Оургучь дли бутылокъ. 189 

Сургучъ Фіолетовый. 189 

Осргучъ англійскій. 190 

Сургучъ, правнла его нзютовле- 

нія. 190 

Сургучъ, переработка печатей въ 

сур. учъ. 190 

Сургучъ курительный.. оО.'і 

Сусло павяое, его затиранье.... 486 






















































Сусло пивное, СІС {(преніе . 

Сушенье солода.. . 

Сушеніе Фруктовъ . 

Сушильни Майера для солода_ 

Сушка изразцовъ . 

Сушка длн цинковыхъ бѣлилъ. .. 

Сушка бѣлья . 

Сушка сигаръ . 

Сыворотку отдѣлить при сырова¬ 
реніи . 

Сырная закваска. 

Сыровареніе, солить творогъ. .. 
Сырость уничтожать въ донахъ-. 
Сыръ англійскій, гдочестерскій.. 

Сыръ вестфальскій. 

Сыръ голландскій. 

Сыръ картофельный. 

Сыръ лиибургсній. 

Сыръ иарнезавъ. 

Сыръ скороспѣлый, сладкій.. 

Сырь честерскій... 

Сыръ шнсйцарскій зеленый. 

Сыръ сберегать отъ червей_ 

Сыръ окрѣшній дѣлать нягкинъ. 

Сыръ сохранять.. 

Сыръ грюйерскій. 

Сыръ рокФОръ. 

Сыръ бри. 

Сыръ итальянскій ыарцолини_ 

Сыръ чешайрсвій. 

Сыръ на подобіе англійскаго 

стильтона. 

Сыръ абруццо. 

Сыръ поткезе. 

Сыръ мясной.. 

Сыръ однодневный. 

Сыры обработынать окончатель¬ 
но. 

Сыры коптить. 

Сѣмена или яички шедконичныхъ 

черней. 

Сѣмена, ускорить способъ ихъ 

прогибанія. 

Сѣмена старый, способъ выро- 

щать ихъ. 

Сѣмен^Г пророщать . 

Сѣмена, способъ Моллера умно¬ 
жать ихъ плодородіе. 

Сѣво сушить въ сырую погоду.. 

Сѣно сушить по нѣмецки. 

Сѣти птвцедовнын. 

т. 

Таракановъ ловить. 

Та®та отъ рнвшатащма. 
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Т&Фта нарѣшнаи Муійон.і .... 17 

Ташта нарывная Гильберта. 17 

Теленка выбирать дли отпаиванья. 949 

Тигли огнеуиорные .. 59 

Тинктуры спиртныя . 493 

Тинктуры для парфюмернаго ис- 


Трепаиье и чесаніе пеньки длн ка¬ 
натовъ и веревокъ. 97 

Трещины на копытахъ лечить. . 41 

Тушь китайская. 244 

Тушь дешевая.. 244 

I ушь черная Люка. 244 

Туші китайская Прейса . 24а 

Тушь простая хорошая. 243 

Тюфнки изъ моха. . 950 


У. 


Увеличивать яркость позолоты. . 312 

Ужалеаье пчелами. 930 

Уксусная Фабрикація медленная.. 194 

Уксусная матка. 193 

Уксусная Фабрикація, быстрый 

способъ. 196 

Уксусъ, главней его составная 

часть. 191 

Уксусъ, способы его добыванія. . 191 

Уксусъ, его добываніе. 192 

Уксусъ, общія условія его добы¬ 
ванія. 193 

Уксусъ, матеріалы для него . 194 

Уксусъ, его главные сорты .... 197 

У ксусъ малиновый. 198 

Уксусъ ароматическій. 198 

Уксусъ горчичный. 198 

Уксусъ травный. 198 

Уксусъ зстраговный. 198 

Уксусъ безпереводный. 199 

Уксусъ игъ виннаго отгона. 199 

Уксусъ изъ виноградныхъ винъ. 199 

Уксусъ ароматическій куритель- 

ныв . 199 

Уксусъ розовый. 199 

Уксусъ изъ водки. 200 

Уксусъ крѣпкій изъ меду. 200 

Уксусъ молочный. 201 

Уксусъ пивной, крѣпкій, мли изъ 

солоду. 202 

Уксусъ нуранейный. 202 

Укеусъ изъ наливокъ. 202 

Уксусъ изъ плодовъ . 203 

Уксусъ изь яблокъ. 2о4 

Уксусъ сложный длн салата.... 204 
Уксусъ столовый лимонный. 204 
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Чернила черныя, Очень хорошія. 226 

Чернила черныя хромовыя. 226 

Черни 'ія черныя хромовыя, Хо- 

тинскаго. 226 

Чернила неразрушаемыя. 226 

Чернила черныя, на который не 

дѣйствую гъ кислоты. 226 

Чернила черныя Кармарша. 221 

Чернила ваиаднноныв, Берцеліуса 227 

Чернила англійскія. 227 

Чернила Черныя Аряодье. 227 

Чернила чернын Липовпца . 227 

Чернила черныя изя бузины_ 227 

Чернила пивныя. 227 

Черн и да черный безъ чернильныхъ 

орѣшковъ. 228 

Черни іа неиортящінсиФоНъ-Монса 228 
Чернила дешевыя, прочныя и не 

плѣсневѣющій. 228 

Чернила ничѣмъ не истребляемыя 

Герштедта. 229 

Чорнила копировальныя Беттгера 229 
Чернила копировальный Француз¬ 
скія . 228 

Чернила хорошія копировальныя 228 

Чернила копировальным . 229 

Чернила красныя. 230 

Чернила краевыя нелинючій . . . 231 
Чернила краспын изъ краснаго сан¬ 
дала . 231 

Чернила красныя илъ кармина. . 231 

Чернила кр. сньін Циндта.232 

Чернила огличнмн красный . . . 2:12 

Чернила красныя очень хорошія. 232 
Чернила красныя хорошій . . 232 

Чернила, красныя простыя .... 232 

Чернила кармяниюн . 232 

Чернила красный дли письма на 

стеклѣ, рогѣ, жести, и проч. 232 
Чернила красныя Винклера. . . . 233 
Чернила красный. Кладе .... 233 

Чернила ьармазпняыя. 233 

Чернила пурпуровыя. 233 

Чернила Фіолетовыя. 283 

Чернила бурыя. 233 

Чернила коричненын. 233 


Чернилаализариноеыя 1 Винтерница 234 
Чернила ализариновыя Проліуса. 234 
Червила ализариновыя Эльснера- 234 
Чернияа ализариновыя Леонгарди . 234 


Чернила ализариновыя хорошія 234 

Чернила желтый. 235 

Чернила желтыя хромовый. 235 

Чернила желтыя изъ куркумы_ 235 

Червила зеленыя изъ хромокислаго 

кали.. 235 


Чернила зеленыя изъ бузины.... 

Чернила зеленыя. 

Червила гелевыя изъ яри. 

Чернила гелеяыя. 

Чернила зеленый хорошій. 

Чернила зеленыя Лейкау®а. 

Чернила синія. 

Чернила синія изъ индиго. 

Чернила синін руанскія. 

Чернила синія. Кладе . 

Чернила синія изъ яри. 

Чернила синія Бека. 

Чернила сннін. 

Черянла синія, Ока. 

Чернила синіи изъ берлинской ла¬ 
зури../. 

Чернила синіи изъ бузиновыхъ 

нгодъ. 

Чернила ультрамариновый. 

Чернила золотыя, Рейн©ельса_ 

Чернила золотыя.. 

Червила серебряный. 

Чернила дли банкировъ непотреб¬ 
ляемый . 

Чернила для мѣтки бѣлья и клей¬ 
меніи тканей . 

Червила длн мѣтки бѣлья англій¬ 
скія. 

Чернила дли мѣтки бѣлья, Гильера 
Чернила дли клейменія бѣлья 

Киндта. 

Чернила черныя для мѣтки бѣлья 
Чернила чернын длн мѣтки бѣльн, 

Кура. 

Чернила дли мѣтки бѣлья крас¬ 
ныя . 

Чернила для мѣтки бѣльн синія.. 
Чернила дли мѣтки бѣлья ©іодето 

выя Гильера. 

Чернила для мѣтки бѣлья бурый. 
Чернили длн мѣтки бѣлья золотые. 
Чернила невыводимый , Киндта, 

для мѣтки бѣлья.. 

Чернила для клейменіи. 

Чернила для письма на ыеталахъ. 
Чернила черныя длн письма на 

оловѣ, цинкѣ и желѣзѣ. 

Чериида червыя длн письма на 

бѣдой жести. 

Червила червыя дли письма на 

мсталѣ и стеклѣ. 

Чернила червыя длн письма на 

кожѣ, холстѣ и сукнѣ. 

Чернила для клейменія предме¬ 
товъ, подвергающихся бѣле¬ 
нію, Ѳльснера. 
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Чернила красные дли письма на 

металѣ и стеклѣ . 242 

Черв илалито графическія, Л емерсье 242 
Чернила литографическія, Витте. 242 

Чернила литографическія . 243 

Чернила литографическіе, Бейс- 

гаупта. 243 

Чернила Фотолитографическіе для 

перевода. 243 

Чернила автографическія . 243 

Чернила симпатическіе красные.. 244 
Чернила симпатическія Оранже 

выя. 244 

Чернила симпатическія пуриурныя 244 
Чернила симпатическія сннін.... 244 
Чернила симпатическіе зеленыя . 244 

Чернила симпатичеснін коричне¬ 
вые . 244 

Чернила симпатическія черныя.. 244 

Чернила черныя, пропадающія 

чрезъ нисколько дней. 244 

Чернила, производимыя ими пнт- 

на. 333 

Чернильный порошокъ. 230 

Чернь французская. 243 

Чернь испанская. 243 

Чернь ивъ слоновой вости. 336 

Чернь изъ виноградныхъ лозъ .. 336 

Чесотка у скота. 33 

Чесотка у овецъ.38,39 

Чирьн, ссадины и раны на холкѣ 

и спинѣ. 39 

Чистка толстыхъ шерстяныхъ и 

бумажныхъ тканей. ЗС6 

Чистка шелковыхъ синихъ или 

Фіолетовыхъ матерій. 367 

Чистка матерій, вышитыхъ золо¬ 
томъ или серебромъ. 369 

Чистка шелковыхъ платковъ, вы- 
тканыхъ разноцвѣтными шел¬ 
ками . 369 

Чистка перчатокъ. 371 

Чшценіе шелковыхъ матерій.... 397 

Чума, лѣченіе ея. 34 


ш. 


Шампанское изъ "ягодъ. 461 

Шампанское искусственное по ан¬ 
глійскому способу. 432 

Шарикя пятновыводные.339, 374 

Шары бильярдные изъ искусствен¬ 
ной слоновой кости. 290 

Шелковичныхъ больныхъ червей 

спасать. 123 


Шелковичные дереньн разводить. 120 

Шелуди у овецъ. 38 

Шербетъ абрикосовый. 443 

Щербетъ барбарисный. 443 

Шербетъ виноградный. 443 

Шербетъ вишненый .. 443 

Шербетъ земляничный. 443 

Шербетъ лимонный... 443 

Шербетъ изъ малины. 446 

Шербетъ персиконып. 446 

Шербетъ померанцевый. 446 

Шербетъ розовый. 446 

Шерстобитня. Іь4 

Шерсть приготовлнть къ паднямо 166 

Шерсть, ей битье. 166 

Шина..... 108 

Шиаучія водицы, шиповки... 463 

Шляпы соломенныя чистить.... 371 

Шднпы мужсвін изъ шелковаго 

плюша чистить. 371 

Шнапсъ горькій ганноверскій . 9о2 

Шнапсъ нюренбергскій. 931 

Шнапсъ англійскій. 933 

Шоколадъ Пмсена . 7 

Шоколадъ Имзена ддн геморрои- 

далистовъ. 18 

Штукатурка новая. 236 

Штукатурка глинистая. 268 


щ. 

Щелокъ коренной иди маточный. 


при добываніи нашатыря ... 77 

Цедочи разрушаютъ краски.... 332 

Щетину красить въ зеленую 

крвску. 933 

Щн кислыя. 4 .6 


э. 

Экстракты для парфюмернаго ис¬ 


кусства. 496, 497 

Экстрактъ амбровый. 497 

Эдексиръ отъ ревматизма. 16 

Эдексиръ Раулина. 18 

Эдексиръ протинозодотушиый Дю¬ 
буа. 18 

Эдексиръ Лемора, оть одышки.. 18 
Эдексиръ иди зубное полосканье 

Жаксона. 23 

Эдексиръ воронежскій противъ 

холеры . 28 

Эмульсія глицериновая. 309 

Эссенціи дли парфюмернаго искус¬ 
ства.. 496 


























































іьная .... 20 

п. или аягдій- 
гслен.. 20 


дли выводки пя- 
. 335 

. ш 

евыхъ цвѣтовъ. 496 


простая. 406 

тройная. 486 

.іовая .496, 498 

лтнан. 497 

яан. 497 

яная. 497 

левей жимолости. 498 

бѣлой розы__ 498 

«,нція в>індковаи . 498 

Эссенцін вербеннап. 498 

Эссенція мохъ-розы. 498 

Эссенціи чайной розы. 498 

Эссенцін шипонника. 499 

Эссенція жонкилеваи . 499 

Эссенціи душистаго горошка .. 499 


Эссенція магноліи. 

Эссенція мпртован. 

Эссенція бѣлой дилеи. 

Эссенціи садовой гвоздики. 

' Эссенцін ландышей. 

Эссенція примулъ. 

I Эссенціи курительныя. 

Я. 

Языки свиные копченые_— 

Яички шелковичныхъ черней, на 
блюдеиіе за кладкой и сохра 

ніе вичекъ.. 

Яйца сохранять. 

Яма съ выходомъ... 

Яма глухан для смолокуренія .. 

Янтарь искусственный. 

Ярь веяеціняская. 

Ярь, легкій способъ ея составив 

НІН. 































